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SBoruJort  pr  fünfunbsümnjtgften  Auflage. 


Dor  mef)r  als  ^unbert  galjren  tfi  biefeä  £od)bit  oon  grau 
grieberife  2 u i f e Söffler  jum  erftenmal  in  bem  SSerlag  non 
g.  g.  ©teinfopf  erfcfiienen.  grau  Söffler  mar  ju  jener  geit  „2anbfdjaft§= 
föd)in",  b.  t).  $öd)in  ber  gufammen  fpeifenben  2lbgeorbneten,  genannt 
Sanbfcfyaft,  beS  bamaligen  ^erjogtumö  SOBürttemberg,  eine  Stellung,  bie 
bie  allgemeine  unb  f)öd)fte  2lnerfennung  ifjrer  $ocf)funft  beroeift.  ®aburd; 
mar  fie  gleidjfam  bie  erfte  $öd)in  beS  SanbeS,  itjr  ^ocfybud)  beffen  erfteg 
Äocfjbud),  unb  biefen  9tuf)m  f)at  eS  fid;  aud)  feit  mefjr  alg  fyunbert 
galten  beroaf)rt.  gn  bem  SSorraort  einer  ber  erften  Auflagen  fagt  bie 
SSerfafferin  felbft:  „fielen  ^ocf)bücf)ern  mirb  ber  SSormurf  ber  Un= 
genauigfeit  unb  Unjuoerläffigfeit  gemalt,  unb  oft  mit  9ted)t,  benn  bie 
meiften  finb  oljne  Prüfung  unb  Urteil  abgetrieben  unb  jufammen= 
gemalt:  mein  ^ocf)bud)  gehört  nicfjt  ju  biefen,  benn  id)  fyahe  micf)  bei 
beffen  2lbfaffung  nur  an  bie  eigene  langjährige  Ausübung,  Überlegung 
unb  Erfahrung  gehalten.  9J2it  SDanlbarfeit  mu^  icf)  fagen,  raie  freunb= 
lief)  unb  moljlmoltenb  meine  Slrbeit  aufgenommen  raorben  ift,  fo  bafs 
mein  $ocf)bucf)  nicht  nur  in  SBürttemberg,  Saben,  Sapern  unb  am 
Schein  baS  oerbreitetfte  ift,  fonbern  aud£)  im  übrigen  ®eutfd)lanb  unb 
ber  ©öfnoeij  bie  fübbeutfd^e  unb  tmäbifdje  ^üdje  oertritt,  aud;  oielfadh 
bie  Steife  naef)  2tmerifa  unb  über  baS  ©djroarje  föteer  macf)t  unb  oon 
ben  bort  rooljnenben  ®eutfd^en  gebraucht  mirb." 

Seiber  ftarb  grau  Söffler  roäljrenb  ber  Verausgabe  ber  fünften 
Auflage,  unb  feiger  ljat  ft  eine  Auflage  an  bie  anbere  gereift,  bie 
jebeSmal  oon  gleid)  erfahrenen  §änben  burchgefehen,  oerbeffert  unb 
ben  Slnforberungen  ber  $eit  entfprecf)enb  oerme£)rt  morben  finb.  ®ie 
fpäteren  Auflagen  mürben  oielfad;  im  2luSbrud  oerbeffert,  mand;eS 
mürbe  genauer  als  bisher  angegeben,  anbereS,  mo  eS  jum  3tu^en  beS 
SöudheS  gefdjehen  fonnte,  fürjer  gefaxt,  oor  allem  fefjr  oieleS  3teue  unb 
33emäl)rte  fjinjugefügt  unb  bei  jeber  neuen  Auflage  jebeS  3tejept  burd)= 
gefehen,  ja  feljr  oieleS  ganj  neu  bearbeitet.  SBorjugSmeife  ift  3tüd'ficf)t 
genommen  auf  bie  ^Bereitung  einer  tmadljaften,  gefunben  unb  jmed= 
mäßigen  Vau3mannSfofi  für  einen  guten  ©efcf)mad,  ber  meber  berb 
noch  überfeinert  ift;  eS  finbet  ft  aber  ebenfo  baS  Nötige  für  bie  feine 
$üdf)e  unb  ju  gefteffen.  ®ie  in  ber  Einleitung  gegebenen  allgemeinen 
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^Belehrungen,  ber  NtonatSfalenber,  baS  über  ^odjfifte,  SDampftöpfe  unb 
SDampflocherei  ©efagte  rairb  oielfach  roiUtommen  fein. 

®ie  3al)I  ber  Sßorfcfjriften  ift  nid;t  baburdj  geftredt  raorben, 
baff  baSfelbe  94e§ept  mit  unbebeutenben  Nbänberungen  brei=  unb  »iermal 
gegeben  raurbe,  oielmehr  ift  bie  einer  unb  berfelben  ©peife  ju  gebenbe 
Nlannigfaltigfeit  unb  SSerfchiebenheit  am  ©djluffe  ber  3^e§epte  angegeben. 

§ür  bie  neueften  Auflagen  hatte  biß  NerlagSlfanblung  gur  Ntit* 
arbeit  eine  ber  beroäfjrteften  Köchinnen  unferer  ©tabt  gugegogen,  beren 
^ücf)e  allen  ffortfchritten  ber  3^  Nennung  getragen  unb  burd»  iEjre 
auSgegeidineten  täglichen  SKahljeiten,  raie  burch  Ufre  treffliche  Nnorbnung 
»on  größeren  Effen  fid)  einen  tarnen  gemacht  hat.  ®ie  gute  fchtüäbifche 
$üd>e  ift  befonberS  in  Ntehlfpeifen  unb  SSadmerf  unübertroffen,  ba  aber, 
too  bie  neue  2lrt  ber  frangofifchen  unb  englifdjen  $üd)e,  hauptfä<hli<h  in 
gleifdhfpeifen,  ©eefifdfen  unb  in  ©aucen  ihre  Norgüge  geltenb  gemacht 
hat,  ftnb  biefe  nun  ooUftänbig  unb  graar  ftetS  nach  eigener,  oieljähriger 
Erprobung  gegeben  unb  immer  raieber  burchgefehen  raorben,  bis  jet}t  im 
3al)re  1906  bie  fünfunbgraangigfte  Auflage  erreicht  ift. 

®ie  fünfunbgraangigfte  Auflage  eines  foldjen  33ud)eS,  baS  ift  eine 
Saht,  biß  roof)!  ßinßr  befonberen  geier  bebarf,  unb  fo  hat  ß3  fich  bie 
NerlagSljanblung  angelegen  fein  laffen,  biefe  fünfunbgraangigfte  2luSgabe 
mit  befonberer  ©orgfalt  auSguftatten,  fie  abermals  burchfehen  unb  burch 
acht  farbige  Xafeln  bereichern  gu  laffen. 

3n  unferer  3ed  ber  Erfinbungen  unb  Neuerungen  rairb  ber  Haus- 
frau ja  mit  jebein  3^hre  t)icfeä  Neue  geboten,  raaS  ihr  roertooH  unb 
nützlich  fein  fann,  roenn  eS  ihr  mit  ber  richtigen  Anleitung  oorgeführt 
rairb.  ®ie  im  Kochbuch  burch  ßinß  Nngeige  oertretenen  firmen  ftnb  fämt= 
lieh  1,011  ber  NerlagShanblung  bagu  aufgeforbert  raorben,  unb  graar  auf 
Norfdjlag  ber  Herausgeberin.  ©elbftrebenb  raurben  nur  bie  erften  unb 
leiftungSfähigften  Häufer  gur  Nngeige  eingelaben;  eS  ift  alfo  jfebe  2ln= 
geige  fdjon  als  Empfehlung  gu  betrachten. 

2öir  fdjitf'en  fomit  auch  biefe  fünfunbgraangigfte  Sluflage  mit  üoßem 
Vertrauen  in  bie  Sßelt  hinaus,  bamit  fie  raie  bisher  als  lieber  ©aft  in 
©tabt  unb  Sanb  aufgenommen  raerbe. 

Hiemit  ©ott  befohlen! 

Stuttgart,  im  Herbft  1906. 

$ it  fjermtsgdrrrtn. 

§tr  ^wlngöljm^iuH0< 
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Hebung  madjt  ben  Reiftet;  bieg  gilt  befonberg  oom  $od)en,  unb 
bag  Wochen  lernt  man  am  geuerherb  unb  in  ber  ^üdje,  nicht  au§  SSiic^ern 
allein.  Sie  einfad^ften  ^odhfenntniffe  finb  baljer  §ier,  mie  in  jjebem 
Kochbuch,  oorauggefeljt,  hoch  rcerben  bie  nachfteljenben  2Binfe  unb  33e= 
merfungen  nicf)t  überflüffig  erfdjeinen  unb  namentlich  Slnfängerinnen  gute 
Sienfie  leiften. 

Sie  fämtlidhen,  in  ber  $üd)e  oorlommenben,  oft  unbebeutenb  fd^einen* 
ben  airbeiten  erlerne  man  aufmerffatn  unb  beforge  fie  pünftlid)  unb  grünb= 
lid^.  Stur  roer  mit  red^ter  2lufmerffamfeit  bei  ber  airbeit  ift,  mer  mit 
9lad)benfen  bie  Eigenfchaften  ber  uerfdjiebenen  Staturerjeugniffe,  bie  ber 
Nahrung  unb  $od)funft  bienen,  beobachtet  unb  ihre  gegenfeüigen  Ein= 
flüffe  unb  üöirfungen  für  Söohlgefdjmad,  ©efunbheit  unb  33erbaulicf)feit 
beregnet,  rairb  tabellofe  ©peifen  bereiten  unb  nach  gegebenen  23orfcf)riften 
gut  fodhen.  Saburd)  rcirb  eg  bann  jebem  möglidh  fein,  bag  feinem 
©efchmad  unb  ©elbbeutel  Slngemeffene  augjuraählen,  nötigenfaßg  ju 
oereinfachen  unb  bemjufolge  mit  rceniger  Slufroanb  an  SSutter,  Eiern 
$uder,  ©eroürj  u.  f.  to.  eine  raohlfeilere,  aber  immer  noch  fd^macf^afte 
©peife  herjuftellen. 

Sie  $üd)C  foH  luftig,  heß  unb  geräumig  fein;  bequem  ift  eg,  an 
ben  Söänben  Bretter,  ©efimfe  unb  bergl.  jur  Sluffteßung  beg  ©efchirrg 
unb  einen  ©chranf  für  bag  ißorjeßan  gu  hüben.  SlUeg  ©efd^irr  mu| 
nach  jebem  ©ebraudh  forgfältig  gereinigt  unb  roieber  an  feinen  beftimmten 
fßlatj  gefteHt  roerben,  bamit  man  eg  bei  33ebarf  fchneU  unb  ohne  ©uchen 
jur  §anb  hut.  Ser  Äod)herb  mufs  fo  gebaut  fein,  baj?  ber  Stauch  Su 
abjieht;  bag  $euer  foß  über  bem  33ratofen  roeg  unb  um  benfelben  herum** 
gehen,  bamit  ber  33ratofen  unb  bag  2öafferfd)iff  ohne  befonbere  §eijung 
ermärmt  roerben.  Ser  Stofi  foß  täglich  ÜOn  3lfdhe  unb  ©Fladen  befreit 
roerben,  um  ben  Suftburdjjug  ju  ermöglichen.  Ser  Stuf?  mufj  oon  $eit 
ju  3eit  aug  ben  gügen  herauggeroifcht  rnerben. 

Steuerbingg  rairb  oiel  auf  ©agljcr&Ctt  gelocht,  beren  Einrichtung 
einfach,  jeitfparenb  unb  fe^r  reinlich  ift.  33ig  oor  lurjem  gingen  jebod; 
unfere  guten  fparfamen  §augfrauen  noch  mit  einem  gerciffen  Vorurteil 
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an  ba§  ^ocEjen  mit  ©a§;  eei  läft  fid)  auclj  nicfjt  leugnen,  ba$  burdf) 
9iacf)läffigfeit  feljr  »iel  ©a§  unnötig  »erbrannt  rcirb,  unb  e3  roirb  aH= 
gemein  jugegeben,  bafj  ba§  ©a§,  ba§  „in  bie  Suft  geE)t",  ba§  alfo 
unnötig  »erbrennt,  mefjr  foftet  ald  ba§,  wa§  ju  ber  ^Bereitung  ber  ©peifen 
»erbraust  roirb. 

Xrotjbem  aber  bridft  fiel)  ba§  ^ocfien  mit  ©a§  immer  meljr  33aljn, 
unb  mit  Umfid£)t  unb  Überlegung  fönnen  aucf)  bie  Eluögaben  bafiir  be= 
beutenb  »erminbert  werben,  $n  ben  lebten  ^a^ren  ftnb  überbieö  bie 
©asfjerbe  ju  einer  folc^en  SSerooHfommnung  gebracht  roorben,  baf$  bie 
§au3frau,  bie  bie  2lnnef)mlicf)feiten  ber  ©aöfeuerung  einmal  fennen  ge-- 
lernt  fyat,  fie  faum  mef)r  entbehren  möcfjte.  2Ber  alfo  ©aäleitung  in 
ber  $üd(je  Ijat,  ber  laufe  fidfj  einen  ber  neuen  ©aöljerbe  mit  2)oppeü 
fdjrauben;  er  nefpne  ben  ©aSljerb  nicfjt  ju  flein,  fonbern  aud;  für  eine 
Heine  §amÜie  roomöglidj  gleich  mit  »ier  Sötern  nebft  einem  9Baffer= 
feffel;  jebeö  ^euerfodj  fjat  feinen  eigenen  §afjnen,  fo  bafj  ber  ©ae>« 
»erbraucfj  nicfjt  »on  ber  ©röfje  be§  §erbeS  bebingt  ift.  ©§  ift  »on 
unbejafjlbarem  Sßerte,  bie  SJlöglicfjfeit  ju  Ijaben,  einen  weiteren  Xopf 
auffetjen  ju  fönnen,  auclj  fann  bann  eoentuell  gleicfjjeitig  ber  E3adofen 
benütjt  werben.  Elufjerbem  gibt  e3  bie  fogenannten  ©tagentöpfe,  bie  bei 
ben  ißetroleumfjerben  früher  fjäufig  benütjt  würben:  biefe  finb  auclj  für 
bie  ©agfjerbe  ju  empfehlen. 

SDie  Klagen,  bie  al§  ganj  befonberer  SRangel  für  ba§  ijfocfjen  mit 
©a§  immer  wieber  fjeroorgefjoben  werben,  finb,  bafj  man  nie  genügenb 
warmeö  SGBaffer  tjabe,  bafj  man  bie  ©peifen  nur  ferner  warm  galten 
fönne,  unb  bafj  bie  $ödjin  burcfj  bie  ewigen  ©rmafjnungen,  ba§  ©a§ 
ju  fparen,  ängftlicf»  gemacht,  bie  ©ericfjte  ju  fpät  auffe|e,  fo  baf$  fie 
faum  gar  gefodfjt  würben.  Sitten  biefen  SJfängeln  wirb  nun,  wie  fdfjon 
gefagt,  burcfj  bie  immer  »erbefferten  ©a§fjerbe  abjufjelfen  gefugt,  unb 
feit  ein  paar  EJaljren  fjat  man  nun  ja  auclj  enblic^  bei  uns  bie  „$ocf)= 
f i ft  e " eingefüfjrt,  bie  für  bie  §auäfjaltungen,  wo  mit  ©a3  gefodfjt  wirb, 
eirtfad^  unentbefjrlidj  ift. 

Slodfj  »or  ein  paar  f^aljren  begegnete  man  einem  ungläubigen  Sädfjeln, 
wenn  man  feine  §eu=  ober  ^ocfjfifte  mit  warmen  Söorten  anprieä,  jetjt 
aber  ift  fie  gewifj  »on  ber  §älfte  aller  praftifdjen  §au§frauen  anerfannt, 
unb  wer  ©elegenfjeit  bat,  fid)  »on  einer  §au§frau,  bie  fiel)  auf  ifjre 
^odjfifte  orbentlidfj  »erftefjt,  etwa§  Einleitung  geben  ju  laffen,  ber  wirb 
gewifj  feEjr  halb  in  ber  eigenen  §au§fjaltung  biefe  ©inricfjtung  nicfjt  mefjr 
miffen  mögen.  Slber  trotjbem  bürfte  e3  angejeigt  fein,  eine  genaue  S3e= 
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fchreibung  unb  etroaS  Anleitung  hier  gu  geben,  bamit  jebermann  felbft 
auch  ohne  23orträge  ober  2luSftelIungen  mit  ißrobelochen  ber  ©adf)e  pral= 
ttfc^  näher  treten  fann.  Sßenn  fidf  eine  Hausfrau  roirllidh  einmal  gu 
einem  iBerfudj  entfcf)lie|t  unb  it)n  etliche  SBocfjen  mit  Energie  burdjfüljrt, 
fo  roirb  fie  ficfjerlich  auch  eine  raarme  3Serteibigerin  unb  Sobrebnerin  ber 
^odjlifte  roerben.  2lber  eS  gehört  natürlich  im  Slnfang,  raie  bei  allem, 
Energie  unb  SluSbauer  bagu,  unb  raenn  guerft  ber  eine  ober  anbere  9Ser= 
furf)  mißlingt,  fo  ift  fidler  nicht  bie  ^ocpifte,  fonbern  bie  mangelnbe 
Erfahrung  ber  $ödE)in  baran  fcf)ulb. 

2öie  idf)  fcfion  bemerft  fiabe,  hat  bie  $od)fifte  ihren  §auptroert  in 
ben  Haushaltungen,  roo  mit  ©aS  gelocht  roirb;  aber  felbft  roo  bieS  nicht 
gefdhieht,  hat  fie  ihre  unbegafjlbaren  Vorteile.  SGBelc^er  ©eroinn  ift  eS 
g.  33.  fcfjon  allein,  roenn  baS  ©auerlraut  nur  etroa  20  Minuten  angelocht 
roerben  muh  unb  bann  oon  felbft  in  ber  $ocf)lifte  gar  roirb  mitfamt 
bem  gleifdE)  barin,  ohne  bah  &ie  Köchin  auch  uur  ein  eingigeSmal  na<h= 
jufehen  braucht.  @S  roirb  hoch  jebermann  oerftehen,  bah  bie  ©rfparniS 
an  Neuerung  gang  bebeutenb  fein  muh,  wenn  man  anftatt  ben  gangen 
Vormittag  §olj  ober  Sohlen  gu  terbrennen,  erft  etroa  eine  ©tunbe  oor 
ber  gum  3Jlittageffen  feftgefeijten  3ett  ben  Herb  angugitnben  braucht, 
um  bie  übrigen  ©peifen,  aus  benen  bie  ^Jlaljlgeit  noch  beftehen  foU, 
gu  bereiten. 

3ur  ^erftellmtg  einer  ^odjfifte  lann  jegliche  $ifte  nerroenbet 
roerben,  bie  bie  geniigenbe  ©rohe  gur  Slufnahme  ber  ^obfjgefdhirre  hat. 
©ingige  33ebingung  ift,  bah  fie  einen  gut  fdhliefjenben  SDedel  habe,  roo= 
möglich  mit  einer  ©djtempe  ober  auch  einem  roirllidhen  ©dhloh  baran. 
®ie  in  ben  HauShaltungSläben  oorrätigen  fertigen  $od)liften  finb  feE)r 
gu  empfehlen,  aber  mit  roenig  Soften  lann  fich  jebermann  feine  $ochs 
lifte  felbft  anfertigen,  unb  mit  ber  3eit  roirb  er  felbft  noch  manche  23or= 
teile  herauSfinben.  3n  ©lanbinaoien  rourben  feit  mehr  als  fünfgig  fahren 
bie  Giften  mit  Heu  geftopft,  unb  gang  lanbläufig  ift  bort  ber  2luSbrud 
„im  Heu  lod£jen";  man  befanb  fich  auch  allgemein  gut  babei,  unb  baS 
Heu  rourbe  jahrelang  nicht  erneuert,  fonbern  nur  aufgefdhüttelt  unb  auS- 
gelüftet,  ©eit  man  aber  bie  gute  feine  H°^u)otIe  hat,  bie  als  noch 
befferer  3foIierungSftoff  gilt,  roirb  biefe  gum  ©topfen  genommen  unb 
prattifdj  gefunben.  Db  nun  aber  Heu  ober  HalgrooHe,  bie  Hauptfadhe 
ift  unb  bleibt,  bah  f°  feft  als  möglich  geftopft  roerbe;  eS  fann  überhaupt 
nicht  gu  feft  geftopft  roerben,  unb  füllte  fid;  je  fpäter  baS  Heu  ober  bie 
HoIgrooHe  „feigen",  fo  muh  fofort  eifrig  nachgeftopft  roerben.  SDfan  ftopfe 
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juerft  einen  ungefähr  5 cm  Ijofjen  23oben.  Sffienn  biefer  fertig  ift,  wer* 
ben  bie  Stopfe,  bie  man  jum  ^odEjen  in  ber  $ifte  nermenben  mit!,  f)inein= 
gefteßt,  bod£)  fo,  bajj  fie  oon  ben  2öänben  unb  unter  einanber  minbe* 
fteng  je  5 cm  entfernt  finb.  ©inb  bie  Stopfe  in  ber  §öfje  nidEjt  ganj 
gleicf),  fo  muf  unter  bie  nieberen  fo  oicl  untergeftopft  merben,  bafi  fie 
mit  ben  Iföljeren  Stopfen  in  gleicher  §öt)e  finb.  9iun  rairb  weiter  ge= 
ftopft,  aber  aud)  roieber  fo  feft  al§  möglidE),  ingbefonbere  foß  audE)  ber 
Bwifdjenraum  oon  einem  Stopf  jum  anbern  feft  auggefüßt  fein.  Sf * bag 
aud)  fertig,  fo  fotnmt  bag  Riffen  an  bie  Sfteifie.  SDiefeg  mufj  enttoeber 
5 — 10  cm  bid,  einer  9Jiatra|e  gleid^,  feft  geftopft  fein,  fo  bajj  eg  ben 
BwifcEjenraum  jmifdjen  ben  Stopfen  unb  bem  SDedel  gut  augfüßt,  ober 
eö  mufj  etwag  größer  alg  bie  Dberflädje  ber  $ifte  unb  Ieicf)t  geftopft 
fein,  bamit  eg  oon  aßen  ©eiten,  befonberg  aucf)  in  bie  (Men  Ijineingeftopft 
unb  bid^t  angebrüdt  werben  fann.  ©g  fann  audE)  ein  einfaches  ^eberfiffen 
genommen  werben,  bie  §auptfadf>e  ift  immer,  bafi  fid)  nirgenbg  meljr  ein  leerer 
SRaum  finbet,  unb  bafj  ber  SDedel  ftramm  jugeljt.  SIRandEjeg  bleibt  natürlich 
aud)  f)ier  ber  benfenben  ^augfrau  felbft  überlaffen,  ©ine  gut  geftopfte 
$ifte  brauet  oor  brei  Baljren  nid)t  neu  geftopft  ju  werben.  Sjti  ber 
$odE)fifte  fann  jeber  Stopf  oerwenbet  werben,  ber  einen  feft  fcfjlie^enben 
SDedel  b>at,  unb  wenn  man  fidf)  fpäter  neueg  ©efdEprr  anfcfjafft,  fo  wälflt 
man  natürlich  bie  ejtra  für  bie  ©agljerbe  unb  bie  J^odjfifte  eingerichteten 
fladfien  Stopfe  mit  umlegbaren  $enfeln  aug  ©maiße,  2lluininium,  Sftidel 
ober  ©ifen.  2Benn  man  in  einer  $ifte  mehrere  Södjer  ^at  unb  man 
wiß  nur  ein  ©erid)t  fodjen,  fo  fe|t  man  in  bie  anberen  SödEjer  Stopfe 
mit  l)ei|em  SJÖaffer,  bag  bann  ben  ganjen  Stag  über  ju  beliebigem  ©e? 
brauch  he'B  bleibt.  Ober  man  Ijalte  ftdf)  einige  Sßünbel  in  irgenb  einen 
©toff  eingenähte  §oljwoße,  bie  ber  $orm  ber  SödEjer  entfprccfjen  unb 
ftopfe  biefe  in  bie  leeren  2öd;er,  benn  eg  ift  aufjerorbentlidj  wichtig,  bajj 
nirgenbg  ein  leerer  SRaum  bleibe,  ©eljr  roidE)tig  jum  ©arwerben  ber 
©peifen  ift,  baf$  bie  Stopfe  möglichft  gefüßt  finb,  beg^alb  foßte  man 
bie  2Baf)l  jwifdjen  oerfd)iebenen  Stopfen  fjaben.  2lucf)  foßten  bie  Stopfe 
wäfjrenb  ber  lebten  gel)n  Minuten,  elje  fie  in  bie  Äifte  fommen,  nicht 
mehr  geöffnet  werben;  beggleidEjen  foßte  bie  $ifte  felbft  big  jur  3e*t 
beg  2lnridE)teng  wol)l  oerfdjloffen  bleiben.  SDaraug  ergibt  fidE)  auch,  bafj 
fämtlid^e  SDöpfe,  bie  in  bie  gleiche  $ifte  fommen,  ju  gleicher  Beit  hinein* 
getan  werben  müffen.  §at  man  feine  ©peifen  glüdlid;  in  ber  $ifte, 
bag  Riffen  redE)t  forgfältig  barauf  gebedt  unb  ben  SDedel  jugeflappt, 
bann  beforgt  bie  ^od^fifte  bie  ^ocljarbeit  ganj  aßein,  benn  bie  alfo  ein* 
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gebetteten  ©peifen  bleiben  bauernb  annäfjernb  auf  bem  ©iebepunft  unb 
roerben  auf  biefe  EBeife  gar. 

£)iefee>  $ocf)en  geht  nun  freilid)  fefjr  piel  langfamer  al3  ba3  ©ar= 
fodfjen  auf  bem  $euer,  unb  baraud  ergibt  fich  non  felbft  bie  Efotroenbig* 
feit,  mit  einer  alten  ©eroohnlfeit  ju  brechen,  roenn  man  mit  §ilfe  ber 
^ochfifte  eine  ^D^a^Ijeit  herfteßen  miß.  Elnftatt  roie  früher  juerft  bad  £>er* 
richten  ber  3muner  unb  fonftige  fleinere  Ejäuälid^e  Arbeiten  ju  erlebigen, 
um  bann  2 — 3 ©tunben  por  bem  ©ffen  an  bie  Zubereitung  ber  ©peifen 
ju  gehen,  mujj  mit  bem  3ubereiten  unb  2?orfod)en  minbeften§  um  7 bi§ 
8 Uf)r  begonnen  roerben,  bamit  bie  ©peifen  bie  jum  ©arroerben  not= 
roenbige  3^*  in  ber  $odf)fifte  flehen  fönnen.  3«  aßerf)öd;ften§  einer 
©tunbe  ift  bann  aber  auch  biefe  ^ocfyarbeit  getan,  unb  §au3frau  unb 
$ödjin  fönnen  nun  ofjne  aße  ©orge  por  bem  Überfodjen  ober  2ln= 

brennen  ber  ©peifen  ihren  anbern  Sefdjäftigungen  nachgehen.  EBie  roof)l= 
tuenb  wirb  foldf  ein  3eitöen>inn  neben  ber  $of)len=  ober  ©aderfparnid 
empfunben  roerben!  2$  erinnere  nur  an  EBafdj*  unb  $u|tage,  ober 
an  Sage,  too  bie  Hausfrau  burd)  Sogierbefucf»  in  Elnfprud)  genommen 
ift,  unb  bie  Sienftboten  auch  permehrte  Elrbeit  haben.  ©in  roeiterer, 
nicht  ju  unterfd)ö|enber  Vorteil  ift,  baf$  bie  ©peifen  ganj  ruf)ig  einige 
©tunben  länger  in  ber  ^odjfifte  gelaffen  roerben  fönnen,  ohne  an 

2öol)lgefd)mad  ju  uerlieren  ober  falt  ju  roerben.  ©oßte  ba3  Offen  au§ 
irgenb  einem  ©runbe  einmal  unerroartet  fpäter  angefetjt  roerben,  fo  läjjt 
man  bie  $ocf)fifte  einfach  länger  oerfcfjloffen. 

Über  bad  E3orfodE)en  ber  ©peifen  gibt  e§  gute  fleine  ©djriftdjen, 

benn  natürlich  muf  jebe  ©peife  auf  bem  §euer  regelrecht  oorgefodjt 

roerben.  2>dj  S«be  jebodh  lper  einige  Einleitung,  roonadj  eine  einiger* 
mafjen  erfahrene  £>au§frau  ober  Äödjin  bie  ©ad^e  fefjr  halb  felbft  au3= 
finbig  machen  fann. 

EtinbfleifdE)  ober  ©uppenfleifdj  roirb  bi3  jum  ©eroic^t  pon  2 J/2  ißfunb 
1/2  — 3/4  ©tunben  uorgefod)t.  SBichtig  ift  e§,  baf$  ber  Sopf  gefüßt  bleibt. 
EJtan  mufe  ja  nicht  burdf)au§  am  ©uppenfleifchtag  auch  3ßeifcf)brühfuppe 
haben.  Dber  man  fiiße  ba3  gleifch  jehn  EJiinuten  oor  bem  ©infetjen 
in  bie  $o<i)fifte  in  einen  fleineren  ^ocbfiftentopf  unb  nehme  fo  einen 
Seil  ber  $leifcf)brühe  jur  ESerroenbung.  Dber  man  fetje  bad  $Ieifch  etroaä 
früher  an,  nehme  bann  bie  fertige  gleifdfjbrühe  ju  ©rie§=,  Eiubelfuppe 
ober  fonft  einer  fd^neß  jubereiteten  ©uppe  unb  laffe  nur  fo  oiel  gleifcf)* 
brühe  jurüd,  al§  man  braucht,  um  bad  $Ieifch  felbft  warm  ju  erhalten. 

2luc^  EiinbSbraten  müffen  % — 3/4  ©tunben  porfodhen  ober  braten. 


10 


(Einleitung.  (Kocfyfifte.) 


2)ie  traten  roerben  fc^ön  unb  gart  in  ber  $ifte,  nur  natürlich  nidfjt 
fnufprig.  9Ran  bratet  ben  »orgeridjteten  traten  roie  fonft  auefy,  nur 
muf$  man  fid)  immer  barüber  ftar  fein,  baf$  in  ber  $od£)fifie  nid;t§  ein= 
fodjt,  unb  baf?  bie  Quantität  ber  ^tüffigfeit  ganj  biefelbe  bleibt,  2öenn 
ber  traten  fdjön  angebraten  ift,  mad^t  man  bie  ©auce  raie  bei  bem 
fefjon  fertigen  traten  baran  unb  tut  ba§  ©an§e  ungefähr  jelfn  Dtinuten 
oor  bem  @infe|en  in  ber  $od£)fifte  in  einen  ^od)fiftentopf  (menn  man 
feine  beftimmte  33ratfacf>el  für  bie  ^ifte  Ifat),  bedt  if)n  ju  unb  märtet, 
biö  Sampf  burd)  ben  gefdf)Ioffenen  Qedel  fommt.  9Run  riieft  man  ben 
2ropf  etwas  auf  bie  ©eite,  läfjt  ifjn  ba  gefjn  Minuten  fadste  meiter  focfien 
unb  bann  flugg  bamit  in  bie  $ifte. 

©cfyroeinefleifd),  gebraten,  grün  ober  geräuchert,  roirb  1/2  ©tunbe 
oorgebraten  ober  gefoefjt,  fleine  ©tiide  entfprecfienb  fürger,  gang  grofje 
länger.  ®e§gleidjen  ^atbffeifcf),  je  nad£)  ©röfje  be§  ©tücfS.  ©ingema<f)te3 
$albfleif<f>,  alle  Sfrten  oon  9fagout§  20  Minuten. 

9)tand£)e  ©peifen  roerben  fefjon  abenb§  guoor  in  bie  üocfjfifte  gefegt, 
rcie  5.  33.  ©auerfraut,  ©cf)infen,  3unge.  ©ine  3unge,  bie  24  ©tunben 
in  ber  Äocf)fifie  geftanben  f)at,  rcirb  belifat,  fo  bajj  fie  einem  faft  bucf)= 
ftäbtief)  im  SRunbe  gerf<f)milgt.  ©ie  muff  aber,  menn  fie  beim  5Rittag3* 
feuer  angefocfyt  unb  fjineingefteüt  mürbe,  abenb§  unb  am  näcEjften  borgen 
mieber  auf§  $euer  gefegt,  gum  Sßatlen  gebracht  unb  naef)  einigen  Minuten 
$ocf)en§  gteief)  mieber  in  bie  $ifte  getan  raerben. 

Über  ba§  ©auerfraut  gebe  id£)  nod)  folgenbe  33orfd£jrift.  2tm  Slbenb 
guoor  mirb  ba§  Äraut  mit  frifd^em  ©cfjroeine*  ober  ©änfefd£)tnalg  unb 
SBaffer  nebft  ben  gebräuchlichen  anberen  3utaten  bei  gefdiloffenem  SDedel 
etroa  20  SRinuten  gefod)t  unb  bann  gleich  in  bie  $od;fifte  gefteUt. 
2lm  nächften  dRorgen  (äfft  man  baS  ^raut  nochmals  10 — 20  SRinuten 
auffocfien  unb  tut  e3  mieber  in  bie  Äifte.  2Ran  mache  aber  babei  ben 
SDedel  nid^t  auf,  ba  eö  fonft  leidet  bie  fdf)öne  $arbe  oerliert.  -Itad) 
3 — 4 ©tunben  ift  e3  roeief)  gefoc^t  unb  fefjr  fdimadljaft.  fütan  fann 
auch  ba§  ©djmeineffeifdE),  frifetj  ober  geräubert,  mitfocfjen,  nur  muff 
bann  etraaä  länger  oorgefod)t  roerben,  unb  ee>  mirb  auch  etma§  roeniger 
$ett  genommen. 

2lucf)  für  bie  anberen  fogenannten  SBintergemüfe  ift  bie  $odf)fifte 
gu  empfehlen,  ©rbfen  unb  Sinfen  roerben  fef)r  gut.  2SeldE)er  Vorteil 
fd^on  allein,  menn  man  nid)t  immer  adE)t  geben  mu|,  baff  bie  ©rbfen 
nid^t  anbrennen!  SDie  ©rbfen  roerben  am  2lbenb  guoor  in  SBaffer  ein= 
gemeint,  am  nä<f)ften  fDiorgen  etroa  J/2  ©tunbe  mit  roenig  2öaffer  oor* 
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gefodft,  bann  in  bie  Kifte  gefteCtt  unb  raie  ber  Kartoffelbrei  erft  beim 
2lnrid)ten  fdjmeE  mit  33utter  unb  fyeifjer  $leifct)brüf)e  burdf)§  ©ieb  ge= 
trieben.  2ludj  bie  Sinfen  raerben  am  Stbenb  oortjer  eingeraeidjt;  fie 
müffen  aber  raätfrenb  ber  tjatbfiünbigen  23ortod^eit  äraeimal  abgefdpittet 
unb  mit  frifdjem  todjenbem  Sßaffer  nacfjgefüEt  raerben.  ®a  bie  Sinfen, 
raie  aEe  §ülfenfrücf)te,  f^raefettjaltig  finb,  foEten  fie,  be§  2Bol)lgefcljmac!3 
raegen  in  offenen  köpfen  oorgefodft  raerben.  SSor  bem  2lnridt)ten  gibt 

man  etraaS  2öein  ober  @ffig  an  bie  Sinfen,  ober  man  röftet  mit  ber 
33utter  etraas»  5Ret)I  braun  unb  rüfjrt  e3  baran. 

§ür  ©alat=,  9tal)m=  unb  ©aljlartoffeln,  foraie  Kartoffelbrei  ift  bie 
Kod)fifte  ju  empfehlen;  bagegen  raerben  Kartoffeln  in  ber  ©djale  nidfjt 
felfr  gut.  3«  9taf)mfartoffeln  fcljneibe  man  bie  rolfen  gefehlten  Kar= 
toffeln  in  nicf)t  ju  bitfe  ©Reiben,  taffe  fie  im  ©atjroaffer  5 Utinuten 
fodEjen,  giejje  ba§  Söaffer  pünftlidj  ab  unb  lege  bie  KartoffelräbdEjen  in 
bie  oorgelodf)te  ©auce,  taffe  fie  bei  gefcf)Ioffenem  SDecfel  ein  paarmal 
auffodjen  unb  fteEe  fie  in  bie  Koctififte.  ©atjfartoffetn  raerben  im 
offenen  STopf  10  Sttinuten  getobt,  bann  rairb  ba§  SBaffer  bis  auf  roenige 
tropfen  abgegoffen,  bie  Kartoffeln  gefaben,  bei  gefcfjloffenem  SDedel  ein 
paar  Minuten  gebämpft  unb  bann  flugS  in  bie  Kod^tifte  gefieEt.  3« 
Kartoffelbrei  nimmt  man  bie  eben  befetfriebenen  ©aljlartoffeln  oor  bem 
2lnricf)ten  aus  ber  Kodt)fifte,  treibt  fie  fogleidE)  mit  33utter  unb  Ijeifser 
9Jtildj  burdjj  ein  ©ieb  unb  rütjrt  ben  33rei  über  bem  $euer  tüchtig, 
bamit  er  fc^ön  flaumig  rairb. 

©rüne  ©rbfen,  33ol)nen,  gelbe  9tüben,  Kof)I,  Stotfraut,  aEeS  rairb 
in  ber  Kod£)fifte  gar  getobt.  Kolflraben  raerben  raie  9tat)mfartoffetn 
befjanbelt,  ebenfo  ©eEeriegemüfe.  ®ie  33lattgemüfe  raerben  teic^t  gebrüht, 
geroiegt,  gebämpft  unb  mit  aEen  3utaten  10  ÜJlinuten  oorgefocljt. 

9teiS  eignet  fictj  befonberS  gut  für  bie  Kocf)fifte.  SDer  9tei§  rairb 
geraafetjen  unb  mit  fattem  SSaffer  jugefe^t.  ©obalb  baS  2Baffer  ju  fieben 
beginnt,  rairb  e§  abgegoffen  unb  burct)  erfetjt.  itlun  Iä|t 

man  ben  3ReiS  im  gefc£)loffenen  Stopfe  tangfanx  5 — 10  3Rinuten  fod^ert 
unb  fteEt  iffn  in  bie  Kodjfifle.  Stuf  ganj  biefelbe  2Beife  raerben  ©erftem, 
©ago=  unb  aEe  übrigen  Körnerfuppen,  nur  mit  oerfdjiebener  3Sorfod^= 
§eit  (oon  5 — 20  ÜEtinuten)  befjanbelt.  9Jtan  barf  nidjjt  oergeffen,  baf$ 
gleidj  bie  ganje  ^lüffigfeit  beigegeben  raerben  muf$,  raeit  ber  ÜReiS  3.  33. 
umS  Sßierfac^e  aufquiEt,  man  aber  nur  nacfifüEen  fann,  raenn  man  baS 
©eridfit  tjerauSnimmt  unb  auf  bem  $euer  raieber  jum  SSaEen  bringt, 
raa§  aber  ber  anbern  ©eriefite  raegen  nermieben  raerben  foEte.  3teiS 
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als  ^Beigabe  ju  §ut)n,  ©uppe  ober  ju  anbern  ©peifen  rcirb  feljr  fd^ön 
in  ber  $ifte.  9J?an  nimmt  ben  9ieiS  bann  roie  fonft  audf)  5 -Dlinuten 

oor  bem  2lnridE)ten  in  einen  ©uppenfeifjer  unb  [teilt  biefen  über  Ifeifjen 
Söafferbampf,  bamit  bie  Körner  troden  unb  loder  merben.  2We  2trten 
oon  ©rü§e,  befonberS  Reisbrei,  Haferbrei  merben  in  ber  $ifte  oorjüg* 
lief).  2lud£)  $ubbinge  unb  $löfe  gelingen  einer  §auSfrau  mit  etroaS 
©rfafjrung  aufs  befte. 

©ebörrteS  Dbft  rcirb  geroafdfjen  unb  abenbS  in  2öaffer  eingeroeicfjt. 
2lm  borgen  rcirb  eS  in  bem  @imoeicf)roaffer  10  SRinuten  angelodjt, 
bann  merben  bie  Zutaten  fjineingetan  unb  ber  Dopf  nacf)  ein  paar 
©tunben  in  bie  $ifte  gefteHt.  DaS  gebörrte  Dbft,  befonberS  3roetfd£)gen, 
müffen  minbeftenS  3 ©tunben  in  ber  $ifte  fielen,  nodt)  beffer  ift  eS, 
rcenn  man  fie  fd^on  abenbS  f)ineinfteHt  unb  morgens  nodE)  einmal  auffodEjt. 

Damit  fei  eS  genug  über  bie  $odE)fifte,  Ijier  roie  überall  f)eif$t  eS: 
Übung  mad£)t  ben  5Reifter  unb  probieren  gef)t  über  ©tubieren.  3$ 
möchte  aber  jeber  §auSfrau  raten,  ein  fleineS,  fefjr  empfehlenswertes 
£>eftd)en  ju  laufen:  „Die  ©aSfücfje"  oon  3.  90t-  Sobemer  in  3^$/ 
Verlag  oon  ßäfar  ©ctimibt  in  3üricf);  eS  ift  burcf)  jebe  33ucf)l)anblung 
jum  ißreiS  oon  80  Pfennig  ju  bejieljen.  „Die  ©aSlüdfje"  ift  eine 
(Srgcinjung  ju  allen  $odf)büdE)ern  unb  fyanbelt  im  oierten  Kapitel 
oom  ©elbftfocfjapparat , für  ben  bie  ^od)fifte  einen  ©rfatj  bietet. 
Htejepte  für  alle  möglichen,  aud)  für  bie  $od)!ifte  paffenben  ©peifen, 
finb  barin  angegeben. 

2llS  ein  weiterer  $ortfd£)ritt  in  ber  $rage  ber  ^od;lifte  rcirb  neuer* 
bingS  nicfjt  allein  ber  $orf=©elbftlodf)er  aus  gepreßter  $orfmaffe 
aus  ber  $abrit  oon  6.  31.  ©reiner  in  9türtingen  oielfadEj  empfohlen, 
fonbern  audfj  unb  mit  großer  9tetlame  33laSbergS  ©elbftfodjer. 
Diefer  ift  eine  3plinberform  ganj  aus  SRetall,  in  ben  je  nadl)  ber  ©röjje 
ein,  jrcei,  brei,  ja  oier  Döpfe  auf  einanber  gefetjt  rcerben  fönnen.  2luf 
pE)i;fifalifcf)en  ©efe|en  ber  SBärmejurüdftralilung  berul)enb  brauet  biefer 
©elbftfodfier  eine  nodE)  lürjere  33orfod^geit  als  bie  ^odjtifte.  Die  Döpfe 
rcerben  bann  ebenfalls  rooffloerfdEjloffen  in  ben  ©elbftfodEjer  gefteHt,  unb 
bie  ©peifen  follen  in  oiel  fürjerer  3eü  als  in  ber  ÄodE)lifte  gar  rcerben. 
33laSbergS  ©elbftfo c^er  fieE)t  fef)r  fjübfcE)  unb  Ijanblid)  auS;  er  ift 
innen  oon  oerjinntem  EJSeifsbledE),  auffen  braun  lädiert  unb  fann  in  ben 
aUeroerfcfjiebenfien  ©röfjen  bejogen  rcerben,  oon  ber  fleinen  nieblidfjften 
©röfje  für  einen  Sitertopf  an  bis  ju  ben  jiemlic^  großen  3p^n^ern/ 
bie  oier  Döpfe  über  einanber  aufneljmen  lönnen.  3roif$en  jeben  Dopf 
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roirb  eine  Nfbefiptatte  gelegt  unb  oben  barauf  ein  patentierter  2Särme= 
fpeicf)er,  ber  bie  Sßärme  „sufammentjätt".  ®er  ©elbftfod)er  ift  un= 
oerroüftlict)  unb  nimmt  feinerlei  ©eruct»  an,  rceil  er  ganj  aug  9Retaß 
ift  unb  innen  gefdtjeuert  roerben  fann.  Sie  greife  oerftefyen  fidfj  je  nacf) 
ber  ©röfje  mit  ben  baju  gehörigen  emaillierten  köpfen  oon  6 — 26  5Rarf. 

Db  aber  nun  $oct)fifte,  ^orffelbftfocfjer  ober  Slagbergg  ©etbftfodf)er, 
bie  Sorfcfjriften  finb  für  alle  brei  fo  giemlid^  biefelben,  unb  aufjerbem 
roerben  aßen,  ob  aug  ber  fpbrif  bireft  ober  aug  ben  Nieberlagen  be= 
jogen,  ftetg  gebrudte  Nnroeifungen  beigegeben. 

Son  großem  2öert  für  bag  ©elingen  ber  ©peifen  ift  bag  ©efdjtrr, 
mit  bem  man  focf)t.  2tucf)  Ijier  tjat  bie  Neuheit  oiele  gute  Neuerungen 
eingefüf)rt,  unb  bie  3<P  ber  neuen  SRafdjinen  unb  ©eräte  für  bie  $üdje 
ift  Segion.  @g  ift  ja  nicf)t  nötig,  bajj  man  aßeg  gleich  anfdjafft,  aber 
mandtje  »on  biefen  Gingen,  bie  ficf)  roirflid)  erprobt  f)aben,  foEte  bie 
praftifcfie  §augfrau  boct)  aßmäfytid)  ju  erlangen  trauten. 

Sa  ift  in  erfter  Sinie  bag  $oc£)gefd)irr.  $rüf)er  galt  bag  Tupfer* 
gef  cf)  irr  für  bag  feinfte,  unb  eg  roar  ber  ©tolg  einer  £augfrau  unb 
gugleic^  ber  Seroeig  oon  bem  2öof)tftanb  be§  §aufeg,  roenn  in  ber  ^ücfje 
bag  gtänjenb  gepulte  3?upfergefcf)irr  ber  oerfcfjiebenften  formen  oon  ben 
Sorten  unb  an  ben  £>afen  glänjte  unb  gleifjte.  Unb  auctj  fjeute  nodfj 
gilt  ber  ©prucf),  baf$  bie  im  fupfernen  ©ef<f)irr  gefönten  ©peifen  einen 
ganj  befonberen  SSoIjtgefdjmad  fjätten.  Db  ficf)  bieg  tatfäcfßicf)  fo  oer= 
Ijält,  möge  baf)ingefteßt  bleiben,  fo  oiel  ift  fidler,  bafj  beim  Tupfer* 
gefdfjirr  gerabe  roie  aucf)  beim  SReffing  ganj  befonbere  ©orgfalt  betrep 
ber  Neinfjattung  angeroenbet  roerben  muf$.  2öer  in  fupfernen  ©efäffen 
focf)t,  ber  foEte  biefe  ©efäfje  jebeg  einmal  neu  oerjinnen  taffen, 
roeil  fidj  überaß,  roo  bag  3inti  abgefcfyeuert  ift,  leidet  ©rünfpan  anfetß. 
Sie  §auptfacf)e  aber  ift,  bafj  man  feinerlei  ©peife  barin  erfaßen  taffe 
ober  aufberoape. 

Sag  befte  ©efdjirr  ber  Neujeit  ift  entfliehen  bag  aug  Nidet 
fjergefteßte.  Sie  2lnfd)apng  ift  aßerbingg  etroag  teuer,  aber  fie  oer= 
Iof>nt  ftdf)  burdf)  bie  grofje  §altbarfeit  beg  ©efcf»irrg.  2ludf)  ftarf  oer* 
nidfelte  unb  befonberg  nidetptatierte  2öare  ift  gebiegen  unb  faltbar  im 
©ebraud),  aber  bag  edtjte  Nidelgefdjirr  ift  boct)  oorjujietien;  ba  eg  aug 
nur  einer  SRetaßtegierung  beftefjt,  braucht  eg  feine  Serjinnung  roie  bag 
Tupfer  unb  fann  of)ne  Nachteil  gefeuert  unb  gefegt  roerben. 

Neben  bem  Nidelgefdjirr  ift  aud)  bag  2tluminiumgefdt)irr 
ju  empfehlen,  bag  bißiger  atg  Nidet  ift  unb  ftd£)  oortrepid)  t)ält; 
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man  fefje  aber  auct)  habet  auf  gute,  folibe  2Bare  unb  laufe  nicht  nach 
ber  33iüigfett. 

©iferneä  ©efcljirr  ift  im  ©ebraudje  ber  ©efunbheit  niemals 
fdEjäblicf)  unb  feljr  bauerEjaft,  ja  fogar  je  älter  befto  beffer,  weil  man 
bann  aud)  §ülfenfrüd)te  barin  lochen  fann,  bie  fid)  in  neuem  ©efdEjirr 
oerfärben.  £>a§  Slusfodjen  be3  neuen  eifernen  ©efcfjirre»  gefd;ieE)t  ge= 
wöljnlidj  burc^  längere^  ^ocfjen  mit  ftarfer  Sauge  unb  nad)f)erige§  ©latt- 
fegen  mit  einem  ©anbftein.  ©djneller  unb  ooHftänbiger  erreicht  man 
biefen  $wed  mittels  ©aljfäure.  §ür  ein  ©efdjirr  oon  10  Siter  braucht 
man  für  etroa  20  ^ßf.  ©aljfäure;  man  fcfjüttet  biefe  hinein,  bedt  ba§ 
©efdjirr  ju  unb  fdjwenft  bie  ©aljfäure  überall  barin  herum,  hütet  aber 
§änbe  unb  Kleiber  oor  beren  ätjenber  ©<härfe.  sJiun  läjjt  man  baö 
©efdjirr  jugebedt  einige  Minuten  fteEjen,  giefjt  a/2  Siter  Söaffer  ju,  fe|t 
eö  jum  g-euer  unb  läßt  ben  S^n^alt  ettoa  5 Minuten  lochen;  nach  einigem 
Slbfiiljlen  toirb  baö  ©efd)irr  mit  ©anb  unb  ber  oerbünnten  ©aljfäure 
innen  unb  aujjen  gut  gefegt,  barauf  mit  §ett  eingerieben,  weil  ©ifen 
burcfj  ©aljfäure  leicht  roftet,  alöbann  fodjt  man  21fdje  unb  alte  $nodjen 
1 ©tunbe  barin  unb  fegt  e3  nochmals,  worauf  eS  jum  ©ebraucfj  fertig 
ift.  3>n  fo  jubereitetem  eifernem  ©efdjirr  laffen  fid)  alle  Skaten,  9J!ildj= 
unb  SReljlfpeifen,  alle  ©emüfe,  ©djmaljgeröfteteS  unb  ©ebadeneS  oor= 
trefflich  fodfjen  mit  Sluänafjme  oon  Dbft,  ©aurem  unb  §ülfenfrücfjten. 

§ier  mufj  auch  baS  oorjüglidje  oftjbierte  ^atentfodjgefdjirr 
erwähnt  werben,  baS  nur  unbebeutenb  teurer  als  gewöhnliches  ©ujjeifem 
gefcfjirr  ift.  üDiefeS  ©efdjirr  Ijat  baburcl),  bajj  eS  mit  einer  bünnen 
©djicfjt  ©ifenoppbul  überzogen  ift,  ben  Borjug,  bafj  aCleö  oljne  9ladj= 
teil,  unb  jwar  auch  in  ganj  neuen  ©efäffen,  barin  geEocfjt  unb  gebaden 
werben  fann. 

Slufjerbem  erfreut  fiel)  aber  auefj  baS  burcfj  feine  rafdje  ©rwärmung 
äufjerft  praftifefje  ©efdjirr  aus  glafiertein  ober  emailliertem  ©ifem 
blech  großer  Beliebtheit.  SRan  fennt  eS  in  jeber  §auSljaltung,  aber 
bie  §auSfrau  füllte  fid)  nicht  oerleiten  laffen,  eS  ber  Billigfeit  nach  ju 
faufen,  ba  bie§  beim  ©ebrauch  grojje  9tadjteile  f)at.  ©uteS  ©maille= 
gefdhirr  bagegen  bleibt  bei  forgfältiger  Behanblung  fefjr  lange  tabelloS 
erhalten.  2llS  baS  befte  ©maidegefdjirr  gilt  feist  in  SDeutfcfjIanb  baS 
Slmberger  ©maitle  ber  ©ebrüber  Baumann.  2)ie  ©maidierung  oon 
BaumannS  ©efchirren  ift  dhemifdh  rein,  ungemein  ha*t,  babei  aber  fo 
feuerfeft  unb  jäh,  bafj  falte  ©efcfjirre  unbebenflidh  auf  baS  geuer  ge= 
fteHt  unb  erEji^te  plö^Iicfj  abgefühlt  werben  fönnen. 
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$euerfefte§  ^orjellan  ift  für  eingelne  ©peifen  aud)  ju  emp= 
fehlen;  bod)  füllten  biefe  ©efafce  ftetS  auf  eine  SÄSbeftplatte,  bie  man 
in  jebem  §au3f)altung§laben  befommt  unb  bie  fetjr  bauerljaft  ift,  geftellt 


geuerfefteg  sporjeEan  oon  So f) 8.  SRominger  in  Stuttgart. 


merben,  weil  ba§  ^or^eHan  tro£  ber  gerühmten  geuerfefiigfeit  boc^  ab 
unb  ju  jerfprtngt.  SefonberS  praftifd)  finb  bie  ^orjellanplatten  für 
Spiegeleier,  auf  benen  man  bie  ©ier  aud;  gleid;  [eruiert.  Sei  biefer 
©elegenfjeit  fei  nod)  einer  3lrt  beö  $od)en3  ober  beffer  gefagt  beä  ©arm= 
faltend  gebaut,  bie  fid)  beim  Sfodjen  mit  ©a§  empfiehlt,  nämlid)  baä 
©armfjalten  in  Saimmarie  ober  ©afferbab.  2)aju  gehört  ein  flaues,  oier= 


geuerfefteg  SPotjeEan  oon  Sot)3.  SRomingerin  Stuttgart. 


edige§,  meift  bledjernes»  ©efäfe  mit  fiebenbetn  ©affer,  in  bem  fdjon  fertig 
gefocf)te  ©peifen  rcie  ©aucen,  9iagout3,  $löf$e  jc.  bis  jum  ©ebraudje 
roarm  erhalten  merben. 

Über  ba§  jetjt  au§  ber  ©obe  gefomtnene  irbene  ©efd)irr  braune 
id^  rcoljl  nic£)t  oiel  ju  fagen.  3n  gut  gebranntem  unb  oergtaftem 
irbenem  ©efd;irr  fann  adeS  gefügt  merben;  eS  ift  baS  mol;lfeiIfte  im  2ln= 
fauf,  burd;  feine  furje  ®auer  aber  oft  ba§  teuerfte,  unb  babei  Ijat  man 
fid)  fefjr  ju  tjiiten  oor  fdjledjter  ©tafur,  bie  ber  ©efunbljeit  fdjaben  fann. 

$u  bem  nötigen  Seftanb  an  $odjgefcf)irr  einer  $üd;e  mödjte  id)  aud) 
ben  $)atnpftopf  nennen,  @r  fjat  fid;  jraar  jettf  fd;on  faft  in  aßen  befferen 
§au§f>altungen  eingebürgert;  bie  ©mpfefylung  ber  ®ampftöpfe  jur  meiteren 
Verbreitung  bürfte  jebod)  nidjt  überflüffig  fein,  benn  bie  SDampftöpfe 
finb  entfliehen  eine  ©rfparniS  an  _3eit  unb  ©elb  für  bie  $ücf)e. 

@S  finb  bieg  eiferne,  emaillierte,  fupferne  unb  oerjinnte  ü£öpfe  mit 
einem  feft  oerfd)lie|baren  unb  mit  ©idjerljeitSoentil  uerfeljenen  ftarfen 
SDedel,  ber  jeben  gutritt  aon  äufjerer  Suft  abfd;lief$enb,  ben  oom  $od;en 


16 


(Einleitung.  (Dampftopf.) 


entroidelten  ®ampf  in  bem  Stopfe  jurücffjält,  fo  baf$  fiel)  barin  ein  Hi£e= 
grab  entroidelt,  ber  ben  be§  focfyenben  2öaffer§  roeit  überfteigt , infolge 
beffen  bie  ©peifen  im  SDampftopf  in  ber  Hälfte  ber  geroöfjnlidfen  3ei* 
gar  roerben  unb  überbieS  fcfjmadljafter,  roeil  ifynen  oiele  fräftige  23eftanb= 
teile  erhalten  bleiben,  bie  fonft  oerbampfen  ober  ungenügenb  auögejogen 
roerben.  ©elbftoerftänblidj  bringt  bie  3eiterfparni§  aud)  bie  entfprecfjenbe 
unb  feljr  bebeutenbe  GsrfparniS  an  Srennftoff;  bennod)  fürsten  manche 
^ödjinnen  unb  Hausfrauen  bie  $>ampftöpfe,  aber  ol)ne  ©runb,  fofern 
nur  aufmerffam  oerfaljren  roirb.  ®ie  SDampftöpfe  müffen  mit  ©idjerf)eit3= 
oentilen  oerfefyen  fein,  au3  benen  ber  aHju  ftarfe  unb  gefpannte  ftampf 
entroeidjt;  auf  bie  Steinzeit  be§  2Sentil3  ift  mit  ©orgfalt  ju  achten,  ba= 
mit  e§  nicf)t  etma  beim  $egen  burd)  ©anb  oerftopft  merbe,  überhaupt 
erforbert  ber  SDampftopf  etroad  meljr  Slufmerffamfeit  al§  bie  offenen 
Stopfe.  33ei  Unbicf)tigfeit  mufs  ber  Sßerfd;Iu^  burd)  ben  ©djloffer  forg= 
faltig  abgefcfjliffen  roerben;  ber  Vorteil  be3 
$Dampffod)en§  E)ört  auf,  fobalb  ber  23erfd)tuf5 
ungenau  ift  unb  baburdj  SDampf  entroeidjen 
läfit.  33ei  fupfernen  SDampftöpfen  ift  eö  nötig, 
bie  iBerjinnung  in  gutem  ©tanb  ju  erhalten. 

®ie  befanntefte  girma,  bie  bie  §erftellung 
biefer  SDampffodjtöpfe  feit  bem  3al)re  1856 
betreibt,  ift:  Gljr.  Umbad)  in  SSietigE) ei m 
(2öürttbg.).  ben  meiften  befferen  @ifero 
roarenlfanblungen  finb  beren  oorjüglid)  gearbeitete  Stopfe  erfjältlicf),  bie 
jum  ©d)u§  gegen  minberroertige  9Jad)af)mungen  ben  ootten  tarnen  auf 
bem  SDedel  tragen;  roo  nicfjt,  bireft  ootn  gabrifanten  ju  bejieffen,  ber 
aud)  Sßreislifte  unb  23efd)reibung  unrfonft  unb  portofrei  jufenbet. 

®er  SDampftopf  barf  nur  biö  jtoei  ober  brei  $inger  breit  oom 
3tanbe  entfernt  gefüllt  roerben,  bamit  bem  entroidelten  Kampfe  ber  nötige 
9taum  bleibe.  $a  oon  bem  jugefetjten  Söaffer  nicfjt  ein  erheblicher  2lb= 
gang  oon  ®ampf  ftattfinbet  roie  bei  unoerfdjloffenen  ©efäffen,  fo  roirb 
roenig  meljr  2Baffer  jugefetjt,  al3  man  eben  $leifd)brül)e  Ijaben  roiß. 
2tHe3  unnötige  Öffnen  ift  ju  oermeiben,  toeil  eS  ba§  ©arroerben  oer* 
jögert.  Öftere^  2luffd)rauben  unb  9iad)fef)en  oerträgt  fid;  nicht  mit  ber 
®ampffodjerei.  ©obalb  ber  Inhalt  be§  Stopfet  focht,  rüdt  man  biefen 
oom  $euer  roeg  unb  läjjt  il)n  neben  auf  ber  glatte  roeiterfodien.  3U 
ftarfeS  ©ieben  ift  unnüij.  ®a3  gertigfein  ber  ©peifen  erfennt  man  am 
©eruch  beö  auSftrömenben  SDampfeä;  einige  Übung  gibt  fjierin  ©id^er- 
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heit.  SSor  bem  Öffnen  roirb  ber  Sopf  ein  paar  Minuten  oom  $euer 
jurüdgefteßt,  bann  bev  SampfablafSaljnen  geöffnet  unb  nacf)  bem  volU 
ftänbigen  SluSftrömen  beS  SampfeS  ber  Sedel  aufgef^raubt. 

SaS  DSfenfleifS  rairb  rote  geroötjnlidj  gugefe^t  mit  Beifügung  ber 
jufammengebunbenen  ©uppenlräuter  unb  beS  ©algeS  — le^tereä  jeboch 
in  fleinerer  ÜRenge  als  fonft,  roeü  im  Sampftopf  non  feiner  Kraft  nidjtä 
entwert,  — nun  roirb  ber  Sopf  forgfältig  jugefSraubt  unb  baS  gleifS 
ol)ne  SlbfSäumen  gefönt;  eS  fSäumt  liier  oiel  weniger,  unb  ber  fogenannte 
©Saum  befielt  ja  auS  ben  fräftigften  Seilen  beS  3leifd;eS  (@iroeif$ftoff). 
Kn  o Sen  roerben  eiet  ooUftänbiger  auSgeloSt. 

traten  roerben  mit  S3utter  ober  ©Smalj,  ©alj  unb  3utoten  leidet 
angebraten,  nur  bie  §älfte  beS  fonft  gebrausten  SßafferS  bajugetan;  fie 
braunen  je  nad;  ber  ©röfje  etroa  1 — 1%  ©tunben;  Kalbsbraten  oon 
2 — 3 $funb  bebürfen  faum  ein  paar  ©fslöffel  SBaffer,  fo^en  etroa 
30  Minuten;  roorauf  man  ben  Sampftjaljnen  öffnet,  ben  Sampf  auS= 
ftrötnen  läfjt  unb  baS  ^leifS  nun  auf  einer  ©eite  gelb  braten  läfjt; 
jeist  erft  öffnet  man  ben  Sopf,  roenbet  ben  traten,  bedt  roieber  ju  unb 
läfjt  auS  bie  anbere  ©eite  gelb  roerben. 

Kernfuppen,  wie  fReiS,  ©erfte  u.  f.  ro.  roerben  mit  etroaS 
^rleifSbrüIje  ober  28affer  jugefe^t,  ber  fReiS  roirb  in  einer  falben, 
bie  ©erfte  in  einer  ©tunbe  roeidfj  unb  gebroden  fein,  nun  roerben 
bie  3utaten  naS  Angabe  ber  fRejepte  Ijinjugetan,  ber  Sopf  jugefSraubt 
unb  noS  eine  halbe  ©tunbe  gefoefjt.  3U  Kartoffeln,  bie  in  15 
bis  25  SRinuten  fertig  finb,  nimmt  man  in  einem  Sopf  »on  3 x/2  Siter 
etroa  x/4  Siter  Söaffer.  Sille  ©etttiifc,  foroofjl  frifSe  als  2öinter= 
gemüfe,  fönnen  im  SDampftopf  feljr  gut  gelobt  roerben;  ©auerfraut 
ift  in  2 — 3 ©tunben  roeidj  unb  jarter  unb  fd)tnad£)after  als  auf  jebe 
fonftige  Slrt. 

9taS  biefen  Sßinlen  über  baS  KoSgefSxrr  fSeint  eS  mir  geboten, 
nodfj  einige  in  ben  lebten  3af)*en  aufgefotnmene  SRafSinen  unb  ©er ät= 
fSaften  ju  ermähnen,  bie  bie  ^nbuftrie  gur  jroedmafjigen  (SinriStung 
ber  Kü^e  in  ftetS  neuen,  praftifdjen  unb  IjübfSen  StuSfüfjrungen  auf 
ben  SRarlt  bringt.  2öo  eS  bie  33erl)ältniffe  erlauben,  ift  beren  Slro 
fSaffung  oon  großem  Vorteil,  benn  fie  bienen  in  ber  Sat  jur  @r= 
leicfRerung  beim  KoSen  für  bie  KöSin  unb  aud;  für  bie  §auSfrau.  ®a 
biefer  SRafSinen  aber  oiel  ju  oiele  finb,  um  fie  alle  aufsuja^len,  fo 
roiU  iS  hier  nur  einige  befonberS  praftifSe  nennen;  aufserbem  rate  iS 
jeher  £>auSfrau,  fiS  in  einem  §auSf)altungSgefSäft  bie  einseinen  ©aS«n 

Süfflet,  ffodjßucfj.  25.  SlufL  2 
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angufef)en  unb  erflären  gu  taffen;  eine  augfüfjrtiche  ©ebraud;ganroeifung 
rairb  ot)nebieg  jeber  9Jtafd§ine  beigegeben,  ©oldie  Heinere  9Jtafcf)inen 
finb  bie  §leifchhad'niafd)ine,  in  benen  man  auch  bie  grünen  ©e= 
müfe  gertleinert,  Vrotfd;neibemafdjine,  befonberg  gu  ©ratjam*  unb 
©imongbrot,  ißumpernidel  u.  f.  ra.,  2lpf elf d)älmafcf)ine,  9ftanbel= 
reib  er , ©eraürgmüf)le,  Kirfd;enaugfteiner  2C. 

©ang  befonberg  möchte  ich  ^ier  aud;  auf  bie  33t itjrüljrf Rüffel  auf= 
merffam  machen,  beren  Sob  uon  ben  ^augfrauen,  bie  fie  erprobt  haben, 
immer  raieber  gefungen  toirb,  ba  fie  gu  ben  atteruerfdjiebenften  fhueden 
bienen  fann  unb  überall  uon  größtem  Vorteil  ift.  9tid)t  nur  bag  @i= 
raeifj  mirb  in  if;r  in  fürgefter  3«*  ju  feftem  ©djnee  gefc£)lagen,  fonbern 
aud)  ber  ©ddagrafpn,  ber  bei  fo  nieten  füjfen  ©peifen  Vermenbung 


aud)  bie  Slngeige  am  ©d)Iuf5  beg  Vudjg.)  Sann  fei  aud;  bie  „Uni= 
uerfalfnetmaf d)ine"  erruät;nt,  bie  fid)  neuerbingg  in  ben  gamitien 
einbürgert.  $u  einer  Steigmaffe,  bie  fonft  faft  eine  ©tunbe  angeftrengter 
Strbeit  fofiete,  genügen  bei  ber  Uniuerfatfnetmafdhine  10  SRinuten.  ®ie 
patentierte  Uniuerfat'©emüfefd)neibemafchine  ift  befonberer  Ve= 
ac^tung  raert,  ba  fie  fo  uerftetlbar  ift,  bafj  bie  ©egenftänbe,  bie  ba* 
mit  gerfdinitten  raerben  fotten,  nad)  Velieben  bünn  ober  bid  gefdjnitten 
roerben  fönnen,  ja  big  gu  10  cm  SDide.  ®ie  ÜRafdhine  enthält  aufjer* 
bem  nod)  Vorrichtungen  gum  ©d^neiben  uon  ©urfen,  Kartoffeln,  SBeifj* 
unb  Votfraut,  Vüben,  foiuie  gum  2Sürfelfd)neiben,  Vohnenfd)nit5eln 
u.  f.  ro.  u.  f.  ra. 

®ie  feit  raenigen  fahren  in  ©ebraud)  getommene  ©pä|leg= 
mü^te  fei  ben  fchraäbifchen  $augfrauen  hiemü  befteng  empfohlen. 


finbet.  $ann  raerben  bie  Steige 
gu  Kleinbad'merf  für  Vubbing, 
Kud;en  unb  Porten  in  5 9Jti= 
nuten  raeit  fd;öner  unb  fchau= 
miger  alg  früher  in  1 ©tunbe 
fleißigen  9tüf;reng.  3um  füh- 
ren uon  9Rav;onnaife  ift  bie 
Vlit5rüt)rfd)üffel  gang  befonberg 
gu  empfehlen;  eg  rairb  bagu 
ein  Heiner  beigegebener  Dttridjter 
angehängt,  burd)  ben  bag  Dt 
tropfenroeife  ben  ©tern  in  ber 
©d)üffet  gugeführt  rairb.  (©ief)e 
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©päÖIeämüfile. 


3um  Einlegen  ber  „©päijle"  gehört  äiemlid)  oiel  ©efdhtdfUcf)feit  unb 
Übung.  2öer  biefe  noch  nicht  hat,  ober  fid;  bie  Arbeit  erleidjtern  unb 
abfürjen  roiDC,  bem  rate  ich  jur  2lnfd)affung 
ber  ^üneröborff ’fc^en  patentierten  ©pätüeS= 
müt)te  ju  Ji  3. — unb  ^ 4.50,  bie  in 
jebetn  £au3haltung§gefd)äft  ©übbeutfchlanbä  ju 
haben  ift. 

Etwas  äujjerft  2tngenehme§  ift  e§  auch,  eine 
Ei§mafd)ine  in  ber  Haushaltung  ju  haben, 
in  ber  man  fid)  felbft  baS  fo  beliebte  ©efrorene 
herfteUen  fann.  ®ie  beften  finb  je^t  wohl  bie 
fogenannten  franjofifcljen  EiSmafchinen,  bie  mit 
einer  Kurbel  gebreht  merben,  unb  mit  benen 
man  jur  Bereitung  oon  ©efrorenem  hö<i)fteng  eine  ©tunbe  3eü  braucht. 
Stejepte  baju  fiehe  9tegifter.  Ein  S^ücfjengerät,  baS  je|t  rool)[  faft  in 
teinem  Haushalte  mehr  fehlt,  ift  bie  ^amilienwage.  9Jtan  legt  ben 
ju  roägenben  ©egenftanb  nur  auf  bie  Söagfchale,  worauf  ber  3ei9^r  auf 
bem  3ifferbtatt  fofort  baS  genaue  ©emid)t  angibt.  9)tan  gehe  aber  bei 
bem  Einlauf  einer  folgen  2Bage  ja  nicht  nach  ber  Sißigfeit,  bie  billigeren 
2öagen  biefer  2lrt  finb  beim  Söägen  fleinerer  -Stengen  oft  unguoerläffig. 

9tun  fomme  ich  n0(h  an  eine  Einrichtung,  bie  fid)  gar  fd)neH  einen 
heroorragenben  ipia|  in  ben  Haushaltungen  errungen  hat,  nämlich  2öed’S 
Apparate  jur  §rifd;erl;altung  aller  9tahrungSmittel.  $jn  $rofa 
unb  Werfen  haben  bie  oerfchiebenften  Hausfrauen  in  ber  ©tabt  unb  auf 
bem  Sanbe  baS  Sob  beS  SßedapparatS  gefungeit,  unb  id;  möchte  jebem 
raten,  fich  bie  ©acfje  etwas  näher  anjufehen.  2)urdj  jebeö  HauS= 
haltungSgefd)äft  ober  bur<h  bie  $abrif  felbft  (3.  2Sed, 

Dflingen,  Slmt  ©äcfingen,  SSaben)  erhält  man  auS= 
führliche  SDrucffachen  foroie  ifkobenummern  ber  3^ 
fhrift  „®ie  ^rifcljerhattung".  33ei  biefer  §rifd)= 
erhaltung  werben  alle  Slrten  oon  ©peifen,  ©emüfe, 

Dbft,  ©äfte,  SouiUon,  was  man  fid)  nur  benfen  lann, 
in  entfprechenbe  ©läfer  gefüllt,  luftbicht  oerfdjloffen  unb 
bann  bis  ju  einem  beftimmten  SBärmegrab  er^i^t,  wo= 
burdj  fie  fterilifiert  werben  unb  jahrelang  jjebergeit  jum  ©ebrauche  bereit 
fiefjen.  ®ieS  muh  San5  befonberS  folchen  Hausfrauen  einleuchten,  bie 
auf  bem  Sanbe  wohnen  unb  grofje  ©ärten  haben,  wo  alfo  bie  grüßte 
unb  ©emüfe  in  großen  -Stengen  auf  einmal  reif  werben,  fobaf)  man 

2* 
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oft  nid)t  roeift,  roie  man  fie  nüijlidj  oerforgen  foH.  Sie  Ejerrlicf)  ift  eS 
ba,  roenn  man  fid;  im  ©ommer  für  ben  Sinter  all  bie  frönen  ©e* 
müfe  unb  Dbftforten  fcfjon  jum  ©ebraud)  fertig  unb  non  föftlicf)  frifdjem 
©efdljmad  aufberoalfren  fann,  ober  menn  man  ju  3eiten  ber  3agb  ober 
im  Sinter  beim  ©d)tad)ten  baS  §leifd)  ebenfalls  oollftänbig  jum  (Sffen 
gubereitet  in  feine  ©läfer  padt  unb  bann  bis  jum  ©ommer,  roo  eS  auf 
bem  Sanbe  oft  fo  fermer  ift,  gutes,  frifcfyeS  $leifd)  befommen,  auf* 
bemalen  fann.  2ludE)  für  ©tabtljauSljaltungen  rairb  ber  grif^erfialter 
als  äufjerft  praftifcf)  gepriefen,  obgleich  natürlich  manche  ^auSfrau,  bie 
feinen  ©arten  f)at  unb  ber  alfo  baS  Dbft  unb  ©emüfe  nie  in  großen 
Sengen  inS  §auS  fommt,  fid)  fernerer  baju  entfcf)lief$en  mirb,  fidj  ben, 
menn  er  rationell  oerraenbet  roerben  foH,  bod^  im  Anfang  teuren  Apparat 
anjufcfyaffen.  2lber  eS  müßten  ja  aucl)  niefjt  gleich  niele  Dutjenbe  oon  ©läfern 
angefdjafft  merben,  ein  23erfu<f)  mit  menigen  ©läfern,  eoentueH  ju  Dbft 
unb  ©emüfefonferoen  für  ben  Sinter  fönnte  immerhin  gemalt  merben. 

5>dj  fomme  nun  an  bie  ©peifeffttnnter.  Diefe  foHte  auf  ber 
9forbfeite  liegen,  nat)e  bei  ber  ^iiclje,  troden  unb  luftig  fein,  bamit  bie 
barin  aufberoafjrten  SebenSmittel  feinen  ©dfaben  leiben;  ein  fteinerner 
33oben  ift  fjier,  mie  in  ber  $üd£)e,  bem  bretternen  oorjujielfen.  (Sbenfo 
notroenbig  als  in  ber  $üdje  finb  E)ier  jroedmäfjige  ©efimfe,  Säften, 
SDifd^e  unb  eine  gute  Sage,  aucf)  ein  eiferner  $ranj  mit  §afen  jum 
2luff)ängen  beS  9iaucf)=  unb  frifdfjen  ?^feifcf)eä  unb  eine  ©cf)iefer*  ober 
Sarmorplatte  foHte  nidfjt  fehlen,  letztere  namentlich  geeignet  bei  23e* 
reitung  beS  93utter=  (23lätter>DeigeS  im  ©ommer  unb  jum  2lufbemaf)ren 
beS  ©eflügelS,  baS  fiel)  auf  einer  glatte  beffer  f)ält,  als  menn  eS  auf* 
gelängt  mirb.  ©ommer  fialte  man  beS  9facfjtS  bie  $enfter  offen 

unb  oerfef)e  bie  Öffnung  mit  paffenben  ^liegenfenftern,  tagsüber  aber 
halte  man  bie  einbringenbe  Särme  forgfältig  ab.  Sinter  fucf)c 

man  bagegen  bie  ©peifefaintner  gegen  $älte  ju  fcljüijen. 

©e£>r  praftifcf),  namentlich  für-  Familien,  bie  in  oberen  ©todmerfen 
ober  in  Raufern  mof)nen,  rao  feine  guten  ^eKerräume  finb,  ift  ber  ©iS* 
fdjrnnf.  Der  ©iSfcfjranf  mirb  in  ber  ©peifefammer  ober  noch  beffer 
in  einem  füllen  Sforribor,  febenfaHS  aber  nic^t  in  ber  üftälje  eines  ge* 
öffneten  genfierS  aufgefteHt.  Die  ©röfje  unb  2luSftattung  ber  ©iS* 
fdfjränfe  ift  Ijeutjutage  eine  fo  mannigfaltige,  baff  roofjl  jeber  baS  if)tn 
^ßaffenbe  l>erauSfinben  fann.  @ine  erprobte  Siegel  ift,  baff  man  ben 
©iSfdjranf  nidfjt  ju  grof}  mahlen  barf;  bei  einiger  Umfid)t  fann  aucf)  in 
einem  oer^ältniSmäfig  fleinen  ßiSfcfiranf  feljr  oiel  untergebracf)t  roerben, 
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benn  ber  ©idbefjälter  foßte  ftctS  bid  oben  an  mit  @id  gefüllt  fein;  ifjn 
nur  bid  jur  §älfte  $u  fußen,  ift  eine  falfdje  ©parfaudeit,  ba  ein  bid 
oben  gefüllter  ©idfaften  natürüdf)  mefjr  teilte  entmidelt  unb  audfj  bad 
©id  bann  langfamer  fc^mitjt.  6»  ift  ju  empfehlen,  bad  ©id  in  einen 
©ad  aud  grobem  ©acfleinen  ober  aud  einem  bidjten  ©oflftoff  ju  füßen 
unb  erft  bann  in  ben  ©idbeljälter  ju  tun.  Oben  barauf  legt  man  ein 
mit  $leie  gefüßted  Riffen,  bad  aße  Suft  gut  abfdfjliefjt  ober  eine  rooßene 
®ede.  Sie  ©peifen  bürfen  nie  raarm  in  ben  ©idfdfjranf  gefteßt  werben, 
fonbern  müffen  oorfjer  erfaltet  fein,  ©peifen  oon  ftarfem  ©erud)  becft 
man  mit  einem  Sedel  ju. 

Sie  SSorrfite  finb  immer  forgfältig  aufjubewafjren.  fßflatrjen  unb 
§leifcf)  oermafjre  man  an  füljlen  Orten,  bie  gegen  SRäufe,  ^a^en  unb 
fliegen  gefc£)ü^t  finb;  ^mlfenfrüdfjte,  ©entarten,  bürred  Dbft  an  trocfenen, 
luftigen  Orten,  ^leifc^,  Obft,  ^üdfjengewädfjfe  unb  gefönte  ©peifen  finb 
im  ©ommer  oor  ber  §i|e  unb  oor  fliegen  unb  im  Söinter  oor  ber 
teilte  ju  fdjütjen,  weil  bad  ©efrieren  ben  ©efdjmad  nimmt  unb  oieled 
unbrauchbar  madjt;  bagegen  wirb  grofsed  ©eflügel  unb  ©ilbbret  burdf  ©e= 
frieren  milber.  ©efrorene  ©ier  lege  man  fofort  in  eidfalted  ©affer,  bad 
ben  $roft  fjeraudjieljt;  gefroren  in  bie  ©arme  gebraut,  finb  fie  oerloren. 

2lßed  f5[üfftge,  bad  in  ©lad,  ©tein=  ober  fonftigem  Songefdjirr 
aufbemafjrt  ift,  mujj  man  fdjon  um  ber  ©efäffe  mißen  oor  $roft 
bewahren,  weil  biefe  fonft  fpringen.  Sllfofjolfjaltiged  bagegen  gefriert 
nicfjt  leicht. 

Um  §Ieif^  lange  frifd)  51t  erhalten,  fjängt  man  ed  an  einem 
trodenen,  luftigen  Orte  auf.  ©enn  bad  $leifd;  gefriert,  fjält  ed  fid^ 

fo  lange,  ald  ber  $roft  bauert,  $m  ©ommer  fann  ed  aucf)  einige  Sage 
in  einem  luftigen  gliegenfdfjranf  aufberoafjrt  werben.  ©inter  fjält 

fiel)  bad  ffßeifcf)  «dfjt  bid  jefjn  Sage,  auch  ofjne  gefroren  ju  fein. 

2Ißeä  gleifdf),  befonberd  9tinb=  unb  §ammelfleifd;,  foß  nach  betn 
©d^Iadfjten,  elje  ed  oerwenbet  wirb,  minbeftend  jwei  bid  brei  Sage  liegen. 

33on  nadfjfolgenben  Vieren  fjält  fi<h  bad  rofje  ^teifd)  an  einem 
füfjlen  2lufbewafjrungdort  unb  bei  nicfjt  ju  warmer  ©itterung  ungefähr 


bie  beigefeijten  SCage : 

im  ©ommer 

im  Sßinter 

Sluerfjafjn 

fjält  fiel)  6 Sage 

14  Sage. 

$afan 

4 

W ff  ff 

10  » 

©and 

3 

»»  n tt 

8 „ 

§afe 

q 

ff  ff  ^ ff 

6-8  „ 
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§tiljner 

Ijält  fiel) 

im  Sommer 

2 Sage 

im  Sinter 

6 Sage. 

^alb=  unb  Samntfleifd^. 

tt  tt 

2 „ 

4 

tt 

Kapaun 

tt  fl 

2 „ 

6 

tt 

9teb=  ober  §afell)ülfner 

ft  ff 

2 „ 

6—8 

tt 

§ammel=  ober  ©dföpfenfleifdfi 

ft  tt 

2 „ 

4 

tt 

©dffroeinefleifclf 

tt  tt 

2 „ 

6 

tt 

Dcfifenfleifd; 

tt  tt 

3 „ 

6 

tt 

Sauben 

ft  tt 

2 „ 

4 

tt 

©elfter  §affn 

tt  tt 

3 „ 

6 

tt 

©ilbbret,  roteg 

tt  tt 

4 „ 

8 

tt 

„ fd^toargeg 

^tfdje  galten  fic^  nur,  wenn 

„ „ 6 » io 

auf  @ig  gelegt,  einige  Sage. 

tt 

©cflügel,  alä:  ©änfe,  ©nten,  §üE)ner  u.  f.  tu.  müffen  nadE)  beut 
©cf)Iad)ten  1 — 2 Sage  liegen  bleiben,  elfe  fie  gebraucht  roerben,  ©änfe 
roomöglicl)  länger,  ©röfjereg  roilbeg  ©eflügel  mufe  roenigfteng  einige 
Sage  in  @ffig  gelegt  roerben,  fonft  bleibt  beim  längften  $od)en  bae> 
$leifd)  jäf)  unb  fcfpnedt  fcf)lecf)t.  Stuf  33erfcf)iebenf)eit  ber  ©röfje,  beg 
2tlterö  unb  ber  Semperatur  ift  9tüdficf)t  gu  nehmen,  befonberg  im  ©inter, 
too  afleg  meljr  $eit  jurn  Podien  braucht.  ©an  barf  nid£)t  oergeffen, 
atteg  ©eflügel  fo  halb  alg  möglid^  aus>junef)men  unb  oor  bem  ©ebraudff 
innen  mit  ©al$  unb  grob  geftofsenem  Pfeffer  einjureiben.  33eim  3lug= 
nehmen  finb  Güingeroeibe  unb  ©alle  feffr  beljutfam  ju  entfernen,  ba  ifjr 
3nf)alt  aßeg  oerberben  fann. 

©entüfe,  ©«Int  unb  ©urgeltt  gebe  man  fo  frifcf)  alg  nur  tnöglidj 
unb  beroaffre  fie  big  jum  ©ebraudff  an  einem  füllen  Drt,  fie  oerlieren 
fonft  oiel  oon  iljrer  $e*nf)eit.  ®ie  grünen  ©emüfe  roerben  mit 
tocfjenbem,  bie  bürren  ©emüfe  mit  f altem  ©affer  jugefeijt,  nur 
bie  gebörrten  Sonnen  roerben  mit  fjeijjem  ©affer  gugefe^t,  toeil  fie  ju= 
erft  abgebrüht  roerben. 

iRnorr’g  Sörrgemüfe,  aucf)  gemifcf)t  alg  Julienne,  unb  in  ein* 
jelnen  ©orten  ju  fjaben,  erfeijeit  im  ©inter  bie  ber  ©efunbfjeit  unent= 
belfrlidjen  frifdien  ©emüfe  oötlig;  fie  füllten  ebenfalls  an  einem  trodenen, 
luftigen  Drt  aufberoa^rt  roerben,  um  iEjnen  ba§  fcfjötre  2lnfeffen  unb  ben 
frifdien  ©efdjmad,  ber  fie  oor  anbern  auöjeidinet,  ju  erhalten. 

3u  adern  $od£)en  neunte  manfrifd£)e§,  roeidlieg  ©affer.  Sacdjartit,  bag 
neue  dfiemifdje  ©üfjmittel,  ift  jroar  fünfgigmal  fo  füff  alg  3uder,  aber  ol)ne 
9?äl)rfraft  unb  fodte  nur  auf  93orfcf)rift  beg  Strjteg  oerroenbet  roerben. 
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33ei  jeher  ^odjoorfdirift  jinb  bie  baju  paffenben  Kräuter  unb  SBiirgcn 
§war  angegeben,  bod(>  bürften  einige  Semerfungen  hier  am  $[ai$e  jein. 

Sei  Rnwenbung  mehrerer  Söürjen  fotX  leine  ju  beutlid)  oorftedjen. 
©uppen  fräuter  jinb:  ©eßeriewurgel  unb  =2aub,  ?ßeter jiltenrourgel 
unb  --Saub;  ber  Saud»;  gelbe  Rübe;  bie  ©chwargwurjel;  (Snbioie;  Sßirfing; 
bie  ©pargel;  ber  Sauerampfer;  ber  körbet,  ©in^eimijdje  ©ewürge: 
©atj;  2lniS;  Kümmel;  2öad)oIberbeeren ; Safilifum;  Soragen;  $apujiner= 
blumenfnojpen;  güwrtenfraut;  ggbragon;  SiebeSäpfel  (Tomaten);  Rtinge, 
(hieoon  nur  bie  frühen,  jungen  ©proffen);  Rtajoran;  Rfefferfraut;  Ros- 
marin; 2)iH;  ^hpmian;  ©atbei;  SSegwarten;  9)jop;  Rteerrettidj ; 3rcie= 
beln;  Knoblauch;  ©hampignonS,  Rtord)eln  unb  Trüffeln  (©rbfd)wämme). 
grembe  Sßürjen:  Sngwer;  Rtobegewürj;  Pfeffer;  RtuSfate;  kapern; 
SaniHe ; 3imt5  Reifen;  3ibfone ; Drange;  Sorbeerlaub.  ®ie  puloeri* 
fierten  Sßürjen  foKen  in  jejt  fdjtiejjenbe  Südifen  gefüllt  unb  ber  Ramc 
beS  3nf)alt§  aufjen  angefdjrieben  jein. 

®ie  bejten  Kräuter  ju  ben  feinen  ©aucen  jinb:  1)  Safilifum, 
2)  grojj=  unb  fleinblättrigeS  ßü^onenfraut  unb  3)  ©Sbragon;  man 
fann  bieje  ju  allen  gleifcf)faucen  gebrauten.  ®er  ©Sbragon  ift  am 
jtärf  jten,  unb  eS  bürfen  bafjer  nur  einige  Slätter  baoon  genommen  werben. 
3u  jeber  feinen  gleifchfauce,  ju  $rifaffee,  ju  jeber  2lrt  oon  ©eflügel, 
ju  geflopftem  ^albfleifd)  ober  ju  Ragout  mit  meiner  ©auce  werben  bie 
oben  angeführten  brei  Kräuter  genommen,  ober  aud)  nur  oon  einer  ©orte, 
nebjt  etwas  ißeterfilie,  einer  falben  serfdjnittenen  3n>iebel,  einem  Sorbeer* 
blatt  unb  jwei  3ifronenjd)eiben.  2>ieS  wirb  in  ein  ©tüddjen  Seinwanb 
eingebunben,  jugleicf»  mit  bem  ^teifc^e  ober  ©ejlügel  in  bie  ©auce  gelegt, 
unb  beim  2Inrid)ten  mit  bem  ^oddöffel  auSgebrüdt,  bamit  bie  $raft 
herauSfommt.  3U  braunen  ©aucen,  als:  ju  2öilbbret,  Dchfenfleifd), 
wilbem  ©eflügel  unb  ju  braunen  Ragouts  wirb  ein  fingerlanges  ©tüd= 
d^en  ©Sbragon  mit  einem  Sorbeerblatt  unb  einer  3i©onenjdheibe  ganj  in 
bie  ©auce  gelegt,  unb  wenn  bie  $raft  auSgejogen  ijt,  wieber  hetauS= 
genommen.  §at  man  angefetjten  ©jfig  mit  ©Sbragon  (j.  Regijter),  jo 
werben  jtatt  anberem  ©jjig  einige  ©fjtöffel  baoon  an  bie  ©auce  getan, 
baS  $raut  jelbjt  bleibt  aisbann  weg. 

3u  gefolgten  §ifd)en  binbet  wer  will  oon  ben  oorgefdjriebencn 
Kräutern  ein  fleineS  Süfd)el  unb  läjjt  eS  in  bem  ©aljwaffer  ein  wenig 
jieben,  ef)e  ber  $ifd)  hi'teinfommt.  3^  ©d^infen , 3ungen,  ^ßöfelflei jdt) 
wirb  ein  Süfdjel  ©uppenfräuter  gelegt  unb  mitgefodjt. 

®aS  f leine  $raut  £l)pmian  ijt  ebenfalls  gut,  eS  wirb  aber  immer 
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nur  gang  roenig  baoon  gu  ben  übrigen  Kräutern  genommen,  fonft  ift  ber 
©efdjmacf  ^eroorfted^enb.  3u  ©cljroeinebraten,  gebratener  ©an3  ober 
gahmer  ßnte  ift  ber2)fop  (ba§  fogenannte  Sohnenfraut)  oorgüglicf)  brauch* 
bar,  roenn  er  unter  ba§  ©alg  getan  nnb  ber  Sraten  oon  aufjen  unb  innen 
ftarf  bamit  eingerieben  mirb.  Sei  ben  Söhnen  foß  ber  2)fop  nie  fehlen. 

25 as>  Kraut  2ftajoran  ift  gu  gehacftem  §leif<hroerf  am  beften,  g.  S.  : 
gu  Seber*  unb  $Ieifd)flöfen,  auch  gu  ©flegeln,  roenn  fie  in  Sfafjmfauce 
gefocf)t  roerben.  SRan  fann  auch  etroaö  baoon  in  bie  $leifdhbrüf)e  ober 
in  ba§  Söaffer  legen,  in  bem  man  bie  Klöfe  fodE)t.  3u  Hühnern  unb 
gu  Söürften  fann  e§  ebenfaß§  genommen  roerben. 

Son  ben  Sorbeerblättern  müffen  bie  ©tiefe  abgebrochen  roerben, 
auch  barf  an  geroöfjnlicfje  ©peifen  je  nach  ber  Sftenge  nur  ein  ^albeg 
Statt  genommen  roerben,  bie  ©auce  roirb  fonft  bitter,  gu  einer  ©ulg  ober 
gefottenem  2öilbbret  aber  fann  man  einige  Slätter  nehmen. 

kapern:  bie  Slütenfnofpe  be§  Kapernftrauchä,  in  (Sffig  eingemacht, 
ift  eine  feljr  gute  3Sür§e  bei  ben  oerfchiebenften  §leifcf)fpeifen  unb  ©aucen. 

3itronen  nehme  man  nie  unreif,  fie  finb  fonft  leicht  bitter;  man 
hüte  fich,  bie  Kerne  in  eine  ©peife  gu  bringen,  ba  fie  bitter  machen. 

©auce,  roefdhe  mit  Kräutern  gefocfjt  roirb,  h«t  fein  roeitereä  ©eroürg 
nötig  unb  ift  auch  gefünber  afö  mit  ©eroürg,  roeil  aber  Kräuter  nicht 
überaß  unb  immer  gu  hoben  finb,  fo  ift  bei  ben  Sorfchriften  auch  boS 
paffenbe  ©eroürg  angegeben. 

Sei  ber  Sefiimmung  ber  3Jiafje  oerfteht  e§  fich  ü°n  fefbft,  baff 
roo  nicht  auSbrücflich  anber§  angegeben,  bei  SJtifcf),  3ffahm,  ©ffig,  §efe, 
3ucfer  ic.  oon  geroöhnlidhen  ©jjtöffeln,  bei  9Jiehf  oon  Kochlöffeln,  bei 
gleifchbrühe  unb  SCßaffer  oon  ©chöpfföffefn  bie  9tebe  ift. 

Snttcr,  frifche  unb  reinfchmecfenbe  ift  bei  oielen  ©peifen  unb  be= 
fonberä  bei  Sacfroerf  unentbehrlich.  SDod)  erfetjt  ba§  Sratenfett  oon  gahmem 
©eflügel,  Kalb§=,  Dchfen*  unb  auch  ©chroeinebraten  bei  ber  3nbereitung 
oon  ©einüfen,  mit  2lu§nahme  ber  gang  jungen,  oft  ooßftänbig  biefelbe 
unb  gibt  g.  33.  bei  Söinterfohl  fräftigeren  ©ef^macf.  Sei  ©auerfraut, 
Sfotfraut,  bürren  ©rbfen  u.  bgl.  ift  ©änfe*  ober  ©dfiroeinefett  oortrefflicf;. 

Sei  ©chmalgbacfereien  ift  au^gelaffene  Sutter  (9finbfcf)malg,  ©d£)melg= 
butter)  ba§  befte,  oielfach  roirb  au<h©chrüeinefchmalg  ober  5Hierenfett  bagu  benüfjt. 

sieben  ben  eben  genannten  fetten  roerben  heutgutage  auch  noch 
Margarine  unb  Kofo3nufsbutter  ober  Palmin  in  ber  Küche  oer* 
roenbet.  -Dfargarine  roirb  aus  3finb§talg  hergeffeßt/  bem  burd^  5)3reffung 
ba3  unoerbaulidhe  ©tearin  entgogen  unb  ba§  bann,  burch  25ampf  leidet 
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erwärmt,  mit  frtfd^er  9JJildh  ober  9ftafjm  oerfd^afft  rairb.  ©ute  Margarine 
fann  ohne  2Inftanb  in  ber  ^ücfie  oerwenbet  werben,  boc^  hüte  man  ficf) 
oor  geringwertiger,  fd)Iedjtriecf)enber  Söare. 

©ehr  ju  empfehlen  ift  baS  reine  Palmin  ober  bie  $ofoSnufj= 
butter;  eS  ift  im  ©infauf  billig  unb  eignet  ficf)  fiauptfadjUdf)  für  ©chmalj= 
gebadeneS,  ba  baS  ^ett  meniger  in  ben  Steig  Ijineinbacft  als  9tinbS= 
ober  ©dfroeinefcfjmalä  unb  aujjerbem  leidet  oerbaulidE)  ift,  fobaff  auch  ein 
empfinblidfjer  9JJagen  ^ßfannfudfjen,  2lrme  Dritter  u.  f.  ra.  leidster  oer= 
trägt,  als  roenn  fie  mit  anbern  fetten  gebadten  finb.  Stuf  eines  ift 
jebocf)  ju  achten,  raenn  man  mit  Sßafmin  focht  ober  badt;  eS  muf  oor 
jebem  ©ebraudje  ju  einem  nodf)  höheren  Söärmegrab  erbji^t  rcerben  als 
jebeS  anbere  $ett/  bann  aber  ift  eS  ein  wirflidf)  tabellofeS  $ett  unb 
fann  ju  aßen  ©peifen,  ja  felbft  ju  buchen  oerraenbet  roerben. 

SDief)!  oon  ben  feinen  ©orten  ift  nützlicher  ju  oerrcenben,  eS  gibt  mehr 
aus  unb  macht  befonberS  baS  33adwerf  üiel  leichter  unb  fchmadhafter. 
3u  gebranntem  SJfehf  u.  bgl.  fann  auch  gröberes  oermenbet  merben. 

SDie  oerfcfpebenen  ^norr’fdfjen  ©uppenmehte,  ebenfo  raie  ^norr’S 
SSapioca  u.  f.  ro.,  unb  baS  jur  §erfteßung  oon  füfjen  ©peifen,  buchen, 
©aucen  tc.  nötige  ^norr’fche  <3JtaiSmehl  müffen  fühl  unb  troden  auf= 
bewahrt  werben;  bann  finb  fie  non  beinahe  unoerwüftlidher  cgaltbarfeit. 

©inige  10=  ober  15  ißfg.=©uppen  oon  SJtaggi  ober  $norr  foßten 
ftetS  im  §aufe  fein,  um  fie  in  bringenben  hätten,  j.  33.  bei  unerwartetem 
33efuct),  großer  SBäfche,  Sßuijerei  u.  f.  w.  fdhneß  bei  ber  §anb  ju  haben. 

©ehr  ju  empfehlen  finb  auch  DetferS  33adpuloer,  befonber  DetferS 
^ßubbingpufoer  unb  33anißefaucenpufoer,  woburdh  man  in  aßer  ©e= 
fdhwinbigfeit  nadh  ben  auf  ben  ^ßafeten  beigegebenen  Stejepten  gute, 
fchmadhafte,  füj$e  ©peifen  h^rfteßen  fann. 

Dr.  ©ratoS  Präparate  wie  33adpufoer,  33anißejuder  unb  ©afpcif= 
juder  feien  hier  beSgleidjen  beftenS  empfohlen.  SDer  festere  hat  ficf)  bei 
eingemachten  $rücf)ten  auggejei^net  bewährt. 

©efrorfneteS  (Shoeifj.  §ier  möchte  ich  noch  auf  e‘n  ^ßrobuft  ber 
^nbuftrie  aufmerffam  machen,  ba§  befonberS  im  üffiinter  jur  3eit  ber 
SBeihnachtSbäderei  unb  im  £ocf)fommer,  wo  bie  ©ier  rafdh  oerberben, 
ber  §auSfrau  wißfommen  fein  wirb.  ©S  ift  bieS  „©eemannS  ge= 

trod'neteS  löSlidheS  ©iweijj'‘,  ein  ooflftänbiger  bißiger  ©rfatj  für  frifdjeS 
©iweijf  auS  ber  $abrif  Don  2ß.  ©ugen  ©eemann  in  Stuttgart. 
SDiefeS  getrodnete  ©hoeiff  ift  nur  auS  feinften  frifdjgelegten  ©iern  be= 
reitet  unb  fann,  in  fattem,  frifd^em  SBaffer  wieber  gelöft,  ju  aßen 
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©peifen  unb  ©ebäden  oerroenbet  roerben,  bei  benen  ©iroeifj  allein  jur 
jßerroenbung  fotnmen  foß.  ©3  ift  fdjaumfäljig  roie  baö  frifd)e,  in  @e* 
fdpnad  unb  9Serbacffäb)igEeit  ol)ne  Unterfdjieb  oon  biefern.  ©in  $afet 
folgen  ©iroeifjeä,  bad  bi§  jetd  in  ©tuttgart  in  ben  2lpott)efen  9teil)len 
unb  ©cj)olI,  foroie  Dr.  ©igel  ju  Ejaben  ift,  foftet  1 ÜJlarf  75  fßf.  unb 
enthält  75  grojje  getrodnete  ©iroeifje,  fobafj  alfo  ein  grofjeö  ©iroeijj  jum 
©ebraudje  fertig  auf  2 J/4  fßf.  fommt.  rate  jeber  £>au§frau,  einmal 
einen  33erfud)  mit  einem  ^ßafet  ju  machen;  bie  ©ebraud)§anroeifung  ift  jebem 
^afetdjen  aufgebrudt.  ©leidjfaßö  nütjlid),  geiterfparenb  unb  gut  ju  oer= 
roenben  ift  baö  Srodeneierpuloer  „Pacific",  ba3,  aus>  getrodnetem  ©igelb 
befteljenb,  geroiffermafjen  ein  ©egenftüd  ju  jenem  bilbet.  ©3  ift  in  allen 
größeren  einfdjlägigen  ©efcfjäften  nebft  ©ebraudjsanleitung  ju  befommen. 

Söer  für  einen  grofjen  Sifd;  ju  forgen  Ijat,  fann  ftd)  baburcf) 
roefentlidfje  ©rleid^terung  oerfdjaffen,  bafj  er  tagd  juoor  fd)on  $leifdj, 
©eflügel,  ©emüfe  tc.  juridjtet,  fo  rceit  möglid);  ebenfo  foH  aud)  bcr 
33rennftoffbel)älter  mit  grobem  unb  feinem  §olj  unb  mit  Äoljlen,  unb 
bie  2Baffergefä^e  mit  frifdjem  Söaffer  oor  ben  Kodiftunben  gefüllt  roerben. 

3um  2lnrid)ten  roarte  man  ben  richtigen  ^eitpunft  ab,  bamit  bie 
©peifen  feljr  roarm,  beffer  gejagt,  E)ei^  auf  ben  Sifd)  fommen,  aber  bort 
aud)  nidjt  lange  fielen  müffen,  ba  fonfi  ber  2Bof)lgefcj)mad  leibet.  2Ran 
gebe  bie  ©peifen  red)t  reinlid)  unb  fjübfd)  angericf)tet  auf  erroärmtcn 
glatten  unb  madje  biefelben  nid)t  ju  ooß. 

$ür  einen  ©peifejettel  33orfd)riften  ju  geben,  ift  nur  beifpielöroeife 
möglid),  unb  baju  roerben  bie  fjinten  angegebenen  bienen,  ^atjredgeit, 
©efdjmad  ber  ©äfte  unb  bie  Soften  müffen  bie  2Ba£)l  ber  ©peifen  ent= 
fcfjeiben.  daneben  aber  feEje  bie  £>au§frau  mit  befonberer  Slufmerlfamfeit 
auf  geeignete  ßufammenfteEung  ber  ©erid)te  unb  auf  paffenbe  Speisenfolge. 

gür  ben  Sifd)  ift  auf  bequeme  unb  gefällige  2lnorbnung  gu  achten, 
bie  ©peifen  foöen  Ijübfd)  unb  gleichförmig  aufgeftellt  roerben  unb  leidjt 
ju  erreichen  fein,  bie  ©äfte  füllen  bequem,  nid)t  enge  fifjen.  93ei  §eftlid)= 
leiten  laffe  man  e§  an  roeifjem  Sifcf^eug,  genügenbem  Vorrat  oon  33e= 
fteden  jum  2Bed)feln,  frifdjem  Srancfjierbefted  ju  jebem  j^leifd),  Söffel 
für  jebe  glatte  unb  jebe  ©auce  ja  nid)t  fehlen.  Sie  Seiler  für  bie 
roarnten  ©peifen  finb  oorfjer  ju  roärmen,  bie  ©eridjte  finb  jur  linfen 
©eite  ber  ©peifenben  anjubieten,  bamit  biefe  mit  iljrer  rechten  §anb 
jugreifen  fönnen,  ba§  2tbnel>men  ber  Seiler  bagegen  gefd)iel)t  oon 
ber  redjten  ©eite. 
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gcmdtat  ju  f aüfit. 

©in  fdjön  gebedter  S£ifdj  befommt  ein  nod)  fefttidjereS  ©epräge, 
wenn  aucß  bie  ©eroietten  jierlicß  gefaltet  finb,  unb  icß  gebe  beäßalb 
Anleitung  ju  einigen  f)übfcf)en,  nicßt  atl§u  fomplijierten  formen,  ©ine 
empfehlenswerte  ^Bezugsquelle  für  £ifdjjeug  ift  bie  §irma  ^riebr.  SEßomä 
in  Stuttgart.  23or  allem  bürfen  bie  ©eroietten  nxcf)t  geftärft  werben,  fon* 
bern  foCten  fogar  etwas  feucht  fein;  wenn  fie  ju  troden  finb,  fo  ßält  man 
fie  oor  bem  fernen  am  beften  etwas  über  SSafferbampf.  ®aS  gölten 
unb  kniffen  muff  feßr  pünftlic^  unb  regelmäßig  gefcßeßen,  fobaß  ©cfe  auf 
©de  fommt,  unb  jeher  oorgefcßrtebene  Srud;  muß  mit  ben  §änben  feft  ge* 
preßt  werben,  wenn  bie  beabfidjtigte  $orm  juftanbe  fommen  fotl. 

2>er  Srotforb. 

3)ieS  ift  eine  ber  beliebteren  unb  feßr  Ietd;t  auSjufüßrenben  formen. 
Sie  ©eroiette  wirb  juerft  oierfacß  jufammengelegt,  bann  nocß  einmal 


auf  bie  igälfte  ju= 
fammengellappt, 
fo  baß  man  ein 
länglicßeS  SSiered 
ßat($ig.  1).  9Run 
legt  man  ben  obe* 
ren  rechten  3ipfel 
nacß  ber  unteren 
SRitte  unb  ben 


linfen  unteren 
nacß  ber  oberen 
5Ritte  (gig.  2). 
SDurcß  biefe  §igur 
läuft  eine  punl* 
tierte  Sinie,  nacß 
ber  man  auf  ber 
unteren,  alfo  ber 
Stüdfeite  ber  ©er* 
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oiette  einen  Srucß  macht,  bocß  fo,  baß  bie  obere  ©eite  nicht  au3  ißrer 
gönn  fommt.  9Zun  werben  bie  beiben  prägen  ©eiten  an  ber  unteren 
©eite  jufatnmengenommen,  unb  man  tjat  gig.  3.  9tun  frfjiebe  man  ben 
unteren  rechten  3'Pfe^  unter  glattliegenbe  üDreiecf  raie  gig.  4.  §ien 
auf  neunte  man  ben  linfen  3ipfel,  fahre  uiit  tiefem  ber  Jiücffeite  entlang 
unb  fcßtebe  ißn  unter  ba§.  unten  liegenbe  SSiercdf.  get$t  [teilt  man  bie 
©eroiette  auf,  unb  man  E>at  ben  Sßrotforb  (gig.  5),  in  bem  ba§  Stafel* 
brot  gierlid^  gebettet  Hegt. 

$er  gädjer. 

25ie  breifac^  jufammengelegte  ©eroiette  rairb  aufgemacht  unb  auf 
bem  Sifcf)  einmal  fo  jufammengetegt,  baß  bie.  wagred£)ten  Sriidhe  auf 


beiben  ©eiten  nach  außen  fefjen  (gig.  1).  9tun  wirb  oben  an  ber 
jufammengetegten  ©eite  ber  Srudj  2 cm  tief  umgebogen  (gig.  2) 
unb  ber  untere  9tanb  4—5  cm  breit  umgefcßlagen  (gig.  3).  geßt 
roirb  bie  ©eroiette  ißrer  gangen  Sänge  nach  in  gleichmäßige,  etroa 
2x/2 — 3 cm  breite  gatten  gelegt,  bie  man  aläbann  feft  jufatnmenpreßt 


(gig.  4).  Set  ber  mittleren  Steiße  werben  nun  bie  jwifcßenliegenben 
gatten  auf  beiben  ©eiten  ber  ©eroiette  nach  aufwärts  gebogen  (gig.  5) 
unb  bie  gigur  hierauf  in  ein  ©la§  gefteCtt  (gig.  6). 


((Einleitung.  Sernietten  311  falten.) 


29 


$>ie  Saline. 

(Sine  ©eroiette  roirb  breied'ig  gufammengelegt,  bann  ber  untere  Steil 


etroa  8 cm  aufgefdE)Iagen  (gig.  1),  hierauf  non  ber  linfen  ©eite  I)er 
f;o£)e  galten  aufgenommen  (gig.  2)  unb  bie  ©eroiette  in  ein  ©lag 
gefteßt  (gig.  3). 

SSicrctf  mit  Lotten. 

(Sine  ©eroiette  rairb  je  nadf)  ber  ©röfce  brei-  ober  oierfadf)  jufammen* 


gelegt  (gig.  1).  9lun  flappt  man  jebe  Hälfte  in  fenfredjter  9tid;tung 
nad)  unten  (gig.  2).  SDie  über  ba3  fo  entftanbene  SDreied  l)erab  reidfjenben 
(Snben  werben  nun  in  jtoei  Sollen  nacf)  oben  aufgerodt  (gig.  3).  SDann  fafct 
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man  mit  jeber  §anb  eine  ber  Stoßen,  näljert  bie  äußeren  ©nben  einanber, 
legt  fie  nebeneinanber  auf  bie  SJlittelfpalte,  unb  bie  §igur  ift  fertig  ($ig.  4). 

i^giftrr  für  jritijcmäfje  ^nfrfjajfung  unit  grjjanMnng 
J>it  gfknsmtttfl. 

Sm  ^tntuar  ift  baö  eingemachte  $raut  am  beften;  bad  ©infcßlacßten 
unb  ©infaljen  gef)t  nun  ju  ©nbe;  SBilbbret  afler  2lrt  wirb  gefpeift; 
ebenfo  2luftern=  unb  ©ee=  unb  ©üßwafferfifcfje  mit  2lu§naf)me  ber  2lal= 
raupe  [Quappe].  — ®ie  frifdje  Slufter  fennt  man  an  ben  feftfcfßießenben 
©djalen  unb  an  ber  pifanten  glüffigfeit,  welche  bie  ©cfjale  umgibt.  — 
35on  jeßt  an  bid  S)tai  gibt  ed  Sammfleifd). 

Sebntar.  ©änfe  unb  §afen  raerben  nicht  mefjr  gegeffen.  — Sn 
ben  SJtonaten,  bie  ein  r fjaben,  finb  bie  ®onau=  unb  Stecfarfifdje  am 
lederften,  bie  meiften  33obenfeefifcfie  fpeift  man  aucf)  in  benen  mit  r. 

9Jiör§.  ©3  regt  fid)  junges  ©rün,  bie  33runnenfreffe  unb  bie  2ßeg= 
roarte  fann  man  ju  ©alat  haben , aud)  jungen  Sättig  aus  bem  Sräl)s 
beet.  — Sange  tauben.  — ®ie  §ül;ner  legen  mieber  ©ier.  kleines 
Söilbbret  unb  üöilbgeflügel  rairb  nicht  meßr  gegeffen. 

Sßpril  bringt  bie  erften  ©pargeln,  §opfen  (als  ©emüfe).  SJtan  räumt 
nacfj  unb  nadE)  mit  ben  Söintergemüfen  auf,  benn  fcßon  fproffen  in  ben 
©arten  bie  neuen.  @3  gibt  Sattid),  ©artenfreffe,  SJionatretticße  unb 
SJlorcßeln.  SOtan  oerfpeife  aucß  feine  Vorräte  an  9iaud)=  unb  ^ßöfelfleifd). 
®ie  erften  jungen  §üf)ner,  ©djnepfen.  §rifd)e  ©ier  werben  in  $alf  ober 
in  SßafferglaS  für  ben  Söinter  eingelegt,  fieße  barüber:  Sluguft. 

9)iai.  Der  ©arten  liefert  nun  aßerlei  junge  ©emüfe.  — ©pargeln. 

Ston  biefem  SJtonat  an  unb  in  ben  folgenben  ßeißen  halte  man 
Umfcßau  über  bie  Vorräte  an  SJieljl,  gebörrtem  Dbft,  §ülfenfrüd;ten, 
©ingemacßtem.  SJlelß  muf  Ijie  unb  ba  aufgefcfjäufelt  werben,  um  es>  oor 
©aure  ju  fd;ü|en,  getrodneteS  Dbft  bringt  man  in  Körben  an  bie  ©onne, 
bamit  bie  2öinterfeud)te  fich  oerjie[;t,  unb  ©ingemac^teS  Joche  man  mit 
Sufatj  oon  Suder  fogleich  auf,  wenn  eS  etwa  gären  foßte.  — £ammel= 
fleifcf)  ift  wieber  woljlfcfpnedenb.  SDie  Ärebfe  beginnen.  ®ie  Sutter  ift 
oon  jeßt  an  am  beften  jum  SluSfocfjen  für  ben  Söinter  (Stinbfc^mah). 

$urti.  biefem  unb  ben  jwei  nächftfolgenben  SRonaten  finb  bie 
beften  $rebfe  ju  haben.  — Sm  Sani  unb  Sali  ßat  bie  ©dßeie  ihre 
Saidjjeit  unb  ift  baßer  ungenießbar.  — ^irfdEjen  unb  ©rbbeeren;  ba§ 
©inmadßen  beginnt.  — ©artengemüfe  in  £üße_unb  Säße- 
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$itlt  liefert  junge  ©änfe,  ©nten  unb  Kapaunen,  auch  etroaS  31ot= 
rcilb.  — ©urfen  unb  23of)nen  jum  ©inmadljen.  — 9tote  9tüben.  — 
grülje  Kartoffeln.  — Seeren  gurn  ©infoeben  unb  ©aft  machen. 

Sfuguft.  $rifd)e  geringe.  — Steuer  Kraut  gu  33airifd)em  Kraut.  — 
Oie  fogenannten  3afobi4'lpfel  gu  Kuchen  unb  Kompott.  — Oie  ©äfte 
rcerben  eingefocf)t  oon  Johannisbeeren,  Himbeeren,  §eibelbeeren.  SlUerlei 
Seeren  unb  Slprifofen  gum  ©inmadjen.  Stile  0 b ft  arten,  roeld^e  erft  in 
biefem  SJionat  eingemadjt  merben,  galten  fidb  beffer  als  in  ben  nor^erigen. 

2Ber  bie  ©ier  für  ben  fomtnenben  Söinter  als  Vorrat  nidjt  fd)on 
im  §rüt)jal)r  eingelegt  bat,  taufe  fie  jetjt,  um  fie  nüe  folgt  in  Kalfroaffer 
aufguberoabren:  erft  unterfucfjt  man  jebeS  ©i,  ob  eS  feinen  ©prung  bat, 
bann  E)ält  man  eS  t>or  ein  brennenbeS  2id;t;  fief)t  man  im  Innern  beS 
©ieS  feinen  bunfeln  Jled,  fo  ift  eS  gut  unb  fann  eingemacht  roerben. 
SJtan  feijt  biefelben  mit  ber  ©piige  nach  unten  in  einen  feften,  gut  oer= 
pichten  Kübel  ober  fteinernen  Oopf,  giefjt  meines  SBaffer,  in  bem  auf 
400  ©ier  ein  oier  Jauft  großes  ©tücf  falter  abgelöfchter  Kalf  aufgelöft 
mürbe,  barüber,  bis  eS  gut  über  bie  ©ier  geht  unb  beraaljrt  fie  im 
Keller;  fyex  niujj  ber  Kübel  auf  eine  £olglage  geftellt  merben,  bamit 
ber  23oben  nicht  fault  unb  bie  ©ier  feinen  fOiobergeruch  befommen. 
Orodnet  baS  Sßaffer  ein,  fo  mufj  oon  3e't  gn  3e*t  nadhgefchüttet  merben. 
§olt  man  non  ben  ©iern,  fo  ift  barauf  gu  achten,  bafj  feines  non  benen, 
bie  im  Kalfmaffer  bleiben,  einen  ©prung  erhält.  — OaS  ©inlegen  ber 
©ier  in  Kalf  ift  je|t  faft  überall  non  bem  ©inlegen  in  SöafferglaS 
uerbrängt  morben.  Sluf  je  10  Siter  SSaffer  fommt  1 Siter  SCBafferglaS. 
Oie  ©ier  merben  bagu  in  ber  oben  angegebenen  Sföeife  nadjgefeben  unb 
in  ein  beliebiges  ©efäf$  gefegt,  Oopf  aus  ©teingut  ober  §olgfübel.  Dtan 
nimmt  frifcheS  S5runnenrcaffer,  giefjt  baS  SöafferglaS  hinein,  peitfcht  ober 
rührt  eS  tüchtig  burdjeinanber  unb  giefjt  bie  9Jtifchung  über  bie  ©ier, 
bie  hanbhod)  baoon  bebedft  fein  müffen.  Oiefe  2lrt  beS  ©iereinmacf)enS 
ift  jeber  anberen  norgugieljen;  bie  ©ier  halten  fiel)  norgüglicf),  unb  baS 
©imeijj  fann  jebergeit  gu  ©dhnee  gefchlagen  rcerben.  3U  400  ©iern 
braucht  man  15  Siter  Söaffer  unb  l1^  Siter  2öafferglaS. 

September.  Oie  ©etreibeernte  ift  oorbei,  jeigt  beginnt  bie  3®it 
beS  milben  ©eflügelS,  meines  in  gutem  Jutter  geftanben  hat  unb  nun 
fett  ift.  — ©S  gibt  junge  rcelfdlje  Bahnen.  — OaS  SBeifjfraut  eignet  fidh 
gum  grüljeinmachen,  oorberhanb  nod;  in  fleinen.  ©efäfjen.  — ^ßfirfidje, 
3metfchgen  unb  anbere  §rücf)te  merben  eingemacht. 

Oftober.  Je|t  beginnen  bie  ©infalgungen,  bie  bis  gum  Januar 
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bauern.  — 2tnfd()affung  ber  Söinteroorräte;  Kartoffeln  bringt  man  in  ben 
Keßer  unb  legt  fie  auf  ©anb  ober  in  Kifien.  — ©emäftete§  fjammel* 
fletfcl),  ©änfe,  ©nten,  Kapaunen,  £>afen,  SBilbbret  unb  ©eefifdfje.  — ®a§ 
Dbft,  bei  trocfener  Söitterung  gebroden,  !ommt  in  ben  lebten  Sagen 
beö  VtonatS  in  ben  füllen  Keßer. 

fftopentber.  ^n  bem  Keßer  gräbt  man  fid^  au3  einer  9)tifdfjung  oon 
©anb  unb  @rbe  ein  ©arteten  unb  fetjt  barin  bie  nötigften  Söurjelroaren 
ein:  ©eßerie,  ißeterfilie,  Saud»,  gelbe  unb  rceifje  9iüben,  fämtlidfj  mit  ber 
anflebenben  ©artenerbe,  ofyne  fie  ju  roafd^en.  Karoiol,  ber  nid£)t  gur 
ooßen  SBIiite  fidfj  entrcidfelte,  roirb  famt  ber  Söurgel  in  Söafferfrüge  ge= 
fteßt  unb  ebenfaßä  in  ben  Keßer  gebracht,  mo  er  nadtjtreibt.  — ©cfjroargs 
unb  VotroÜbbret  aßer  Strt  E>at  nun  feine  3eü- 

S^entbcr.  Sluffer  bem  Vorgenannten  Ifat  biefer  SJionat  nodfj  bie 
©dfmecfen  unb  2tuftern.  (©ieE>e  Januar.)  @3  gibt  fd£)on  frifc^e  Srüffeln. 


ntti>  Gknridjt?  rtetjjl  lattMftufitjen 

9ieue§  ©cmidjt. 

1 3etUner  — 50  Kilogramm  = 100  Vfunb. 

1 Kilogramm  = 2 Vfunb  = 100  Veulot  — 1000  ©ramm. 
1 Vfunb  = 50  Veulot  = 500  ©ramm. 

1 Veulot  = 10  ©ramm. 

2tlte§  ©ehndjt. 


1 Vf  unb  ==  32  alte  2ot  . 

= 

500  ©ramm. 

V2  '<  = 16  " » • • 

= 

250 

ff 

V4  * = 8 

= 

125 

ff 

6 2ot  = 

fdliraacf) 

100 

ff 

4 „ = 

ftarf 

60 

ff 

3 „ = 

fdffroacf) 

50 

ff 

2 „ = 

ftarf 

30 

ff 

1 „ = 

tt 

15 

ff 

9 ©inmarlftüde  ©Über  . . . 

. = 

50 

ff 

9 günfgigpfennigfiücfe  ©Über  . 

== 

25 

ff 

8 günfpfennigfiüdfe  Viifel  . . 

= 

20 

ff 

3 3tt>eipfennigftüdte  Kupfer  . . 

= 

10 

ff 

2 günfpfennigfiücfe  g^icfel  . . 

= 

5 

ff 

1 3efynPfenni9ftt*d  Vicfel  . . 

= 

4 

ff 

1 Vfenni0  Kupfer  .... 

== 

2 

ff 
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üöiafje. 

1 Siter  = 2x/4  alte  ©Joppen  — 8 geroöt)nlid;e  Sßeingläfer  = 6 big 
7 Dbertaffen. 

1 Söetnflafc^e  = 3/4  Siter  = 6—7  SSeingläfer. 

1 SöeinglaS  = 7 ©fjlöffel. 

1 ©fjlöffet  = 3 geftridjene  Teelöffel. 

1 Saffe,  geraöl)nlid)e  Dbertaffe  = 1 gutes  SßeinglaS  = % Siter. 

1 Siter  2Baffer  rciegt  1 Kilogramm  = 2 i]3funb. 

1 ©tüd  SSutter  = ungefähr  60  ©ramm,  1 gutes  ©tüd  = 90  ©r. 

1 eigrojjeS  ©tücf  23utter  rciegt  45 — 60  ©ramm,  1 ©i  45 — 60  ©ramm. 
1 gehäufter  ©fjlöffel  fajjt  15  ©ramm  geriebene  ©emmel,  30  ©r.  3uder, 
30  ©r.  33utter  unb  etroa  20  ©r.  SReljl. 

1 Seiler  ©uppe  = ftarf  J/4  Siter. 


ÖBrktärung  einiger  beim  $tadjcn  norkammenber,  nidjt  allgemein 
bekannter  ^usbriidie  unb  ^eljanblnngöarteu. 

9lbfd)tMi£cn  Reifst  baS  9töften  oon  ?QieE)l,  gleifd;  ober  ©emtife  in 
focfjenber  ^Butter. 

Stbjidjeu:  eine  l)eif$e  ©auce  ober  ©uppe  mit  ©igelt)  »ermifefjen, 
welches  juoor  mit  Sialjm,  2Ba[fer  ober  §leifd)brü£)e,  je  nad;  bem  S3e= 
bürfniS  ber  ©peife  oerrüljrt  roirb,  bann  aber  nid)t  meljr  fodjen  barf. 

2lbfd)tttetfen:  bie  fertigen  ©peifen  foften,  ob  fie  ftarf  genug  geraürjt 
finb,  unb  baS,  roaS  nocf)  mangelt,  bajutun. 

2tudbadeu:  bie  oerfd)iebenen  ©egenftänbe  in  Ijeijjer  23utter  ober 
©djmalg  gar  baden  taffen,  fo  baff  fie  eine  fdjöne  Ijedbraune  §arbe  befommen. 

2?ä^en:  in  feine  ©djeiben  gefdjnittene  ©emmel  auf  einem  9toft 
ober  im  SBadofen  gelb  röften. 

S5flin=ntflrie  (SSafferbab):  ©peifen,  ©aucen,  Ragouts  jc.  in  ein 
E)albf)oF)eg  ©efäfj  mit  fodjenbem  SSaffer  fetjen,  um  fie  fertig  ju  foefjen 
ober  roarm  gu  galten,  ofjne  baj$  fie  anbrennen  ober  gerinnen,  ©benfo 
roerben  ißubbinge,  nadjbem  man  fie  in  bie  $orm  gefüllt  l)at,  offen  auf 
bem  §erb  ober  im  33adofen  gefönt.  2lud^  beim  ©inbampfen  oon 
grüßten  unb  ©emüfen  ift  baS  Sßßafferbab  oon  2Bid)tigfeit. 

SSeijc  nennt  man  ben  mit  groiebeln,  l Sorbeerblatt,  6 helfen, 
10  ipfefferförnern,  einigen  2Sad)oIberbeeren  aufgefodjten  unb  raieber  er= 
falteten  ©ffig,  in  melden  man  $leifd)  für  fürjere  ober  längere  3eit  legt, 

Söff  rer,  Socputf.  25.  aiufC.  3 
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um  baSfelbe  barin  auf§ubemal)ren  ober  um  ben  ©efdjmad  ju  oerbeffern. 
§äufig  nimmt  man  aud)  roljen  @ffig  mit  ©eraürjen,  Sorbeerblättern  unb 
3miebeln.  NB.  SaS  §leifd;  mufe  jeben  Sag  barin  umgefetjrt  merben. 

SBIaudjieren:  §leifd)  ober  ©emüfe  auf  einige  Slugenblide  in  fiebern 
bem  Söaffer  fodjen  taffen  ober  in  f)eif$e§  Sßaffer  legen. 

Bouillon  gleifdfbrüffe. 

Braise,  ä la  (fprid)  a ta  33rää)  bereiten,  ©peifen,  §leifd;  unb 
©eflügel  jugebedt  tangfam  gar  tocfjen.  SaS  $leifd)  mirb  t)iebei  mit  ben 
nötigen  Zutaten  in  bie  ^afferotle  getan,  jugebedt,  ber  Sedet  mit  Seig 
ober  Rapier  fo  oerttebt,  bajj  lein  Satnpf  I)erauS  fann  unb  baS  ©efaji  in 
ben  Sadofen  gefteCtt.  Stuf  biefe  Slrt  merben  bie  ©peifen  meid)  unb  mürbe. 

(£ouIi§:  eine  burd)gefeit)te  SbraftbrüEje  oon  ^leifdj,  ©urjetn  u.  bgt. 

Sümpfen:  eine  ©peife  feft  jugebedt  tocfjen  taffen,  fo  bajj  ber 
Sampf  als  Sropfen  raieber  abfättt  unb  mit  eintodft.  £>e  tangfamer 
man  bämpft,  um  fo  beffer  mirb  ber  ©efdjmad.  ©iferne  Sedel  bürfen 
Ijiebei  nur  genommen  merben,  menn  man  ffeijje  Stfdje  barauf  legt. 

Srcfftcrett  I)at  ben  3roed,  bem  3^ifd),  traten  unb  ©eflügel  eine 
gefällige  gorm  ju  geben  unb  eS  möglich  ju  mailen,  baff  bie  fleifd)reid;en 
©eiten  in  ber  SBratfafferoEe  richtig  aufliegen  jum  ©etbroerben  ober  um 
Trufte  ju  befommen.  2öenn  baS  ©eflüget  gerupft  unb  feffr  pünttlid) 
ausgenommen  ift,  mirb  eS  beljutfam  nad)  alten  ©eiten  t)in  über  eine 
leidjte  stamme,  am  bequemften  über  eine  ©pirituäflamme,  gehalten  (baS 
tjeifjt  man  flammieren)  bann  mit  einem  reinen  Sud)  abgeroifd)t,  bis 
bie  §aut  ganj  rein  ift.  Sie  ^üfje  beS  jafimen  ©eflügetS  übergiefst  man 
mit  fiebenbem  Söaffer,  um  bie  £ornf)aut  abftreifen  ju  tonnen,  bie  beS 
milben  f)ängt  man  über  $ot)tenfeuer,  fo  gelingt  baS  aud;.  SaS  33rufts 
bein  brüdt  man  ein,  fjebt  bie  S3ruft  beroor,  fdiräntt  bie  $IügeI,  brüdt 
bie  ©djtegel  jurüd  unb  jmingt  foldje  in  eine  fefte  Stellung  burd;  einen 
bötjernen  (bei  ftartem  ©eflügel  eifernen)  ©piefj.  — Sie  Sreffur  ber 
anbern  traten  ift  bei  jebem  Slejept  befonberS  angegeben. 

©ifeu  fielje  ©lafieren. 

$atce  (fprid;  garS)  ift  gülle. 

^rifafftereit:  ^leifd),  ©eflügel,  gifcfie  in  gerlaffener  SButter  l;ell= 
gelb  antaufen  unb  fobann  mit  etroaS  föteljl,  ^leifdjbrülje,  ©alj,  Sielten, 
3miebeln,  einem  Sorbeerblatt,  3iirone/  SJluSfatblütc,  ober  ftatt  beS  ©e= 
mürjeS  mit  feinen  Kräutern  tocfyen  taffen.  2Benn  baS  gdeifd)  fertig  ift, 
mirb  bie  ©auce  burdjgetrieben,  mit  ©ibottern  abgejogen  unb  unter  be= 
ftänbigem  Slülfren  bidlid;  gemacht. 
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©amtieren:  bie  angeridbtete  ©peife  ober  ben  Ulartb  ber  ©Rüffel 
jierltdf)  mit  etroa§  belegen,  mit  ©rünem,  mit  oerfdpebenen  ©emüfen, 
mit  Zitrone  ober  ©etee,  ober  bei  ^ucfjen  unb  Porten  mit  ©treujuder, 
$rücf)ten,  ©tafuren  u.  f.  ra. 

©tace  (fpricf)  ©tajj),  ©efroreneä  ober  ©ufj  oon  $uder,  ©aft, 
©uß  ober  bergt. 

©tafieren:  gleichmäßig  mefferrüdenbid  ba§  33admert  mit  einem 
@i§  überftreidtjen. 

©rittieren:  auf  bem  9tofte  braten. 

^atfen  ober  tniegcn  »on  steifet),  ©emüfe  unb  bergt.  gefdf)iet)t  ent= 
roeber  mit  ^admeffern,  einer  SBiege  ober  mit  ber  feßr  ju  empfeljtenben 
§admafd)ine. 

-!pafd)ee,  getjadteä  $Ieifd£)raerf,  ju  $ütte  ober  nacf)  gefctjelfener  3u* 
bereitung  al§  ©peife  für  fid). 

^afetnu^ferne  legt  man  fo  lange  in  ben  ffei^en  23adofen,  bis 
fid)  bie  irraut  abreiben  läßt*  ®ie  $erne  bürfen  nicf)t  braun  raerben. 

$u§  (fprich  ©djülj),  33ritße  überhaupt,  ober  inSbefonbere  bie  ®raft= 
brütje,  bie  au§  gut  angebratenem  SRinbfteifdf),  £>üt)nern,  ERnodjen  u.  f.  ro. 
bereitet  roirb. 

^adjet,  Äafferotte  ift  ein  irbeneS,  eiferneS,  fupferneS  ober  tneffingeneS 
©efäß  oßne  $üfje,  nacf)  Sebarf  mit  paffenbem  SDedel,  in  bem  33utterfaucen, 
Ragout  u.  f.  ro.  jubereitet  merben.  2ltte§  focßt  feßr  fcfmell  barin;  Butter 
ober  ©<f)maß  barf  in  einer  ^afferotte  oon  Tupfer  ober  9J?effing  nicßt 
t)eißgemacf)t,  auct)  nicfit  9Jtet)l  braun  geröftet  merben,  rceit  fonft  bie 
SSerjinnung  abfdjmißt.  2ßodj  raeniger  barf  man  eine  ©peife  in  fotcßen 
fatt  raerben  taffen. 

^od)  nennt  man  bie  2Ret)Ifpeifen,  bie  entroeber  mit  ^ot)len  oben 
unb  unten  aufgezogen  ober  im  Sratofen  gebaden  raerben.  ben 

Sratöfen  !ann  man  ftcß  aucfj  ber  ed)ten  ißorjettangefcfjirre  bebienen,  man 
ftreut  bann  nur  etroaS  ©atj  ober  ©anb  barunter. 

Segiercn:  oerbinben  unb  ift  gteicßbebeutenb  mit  Stbjießen. 

SÖJattbcItt  gießt  man  ab,  inbem  man  fie  mit  fiebenbent  SBaffer  übern 
gießt,  feft  gugebedt  furje  $eit  fteßen  täßt,  bis  bie  ßaut  abgetöft  raerben  fann. 

9Jiartniercn:  Mdt)e,  §Ieifd),  aud)  ©eflüget  fatt  in  ©ffig  unb  Dt 
mit  3itronenfcf)eiben  unb  ©eraürjen  legen.  @S  mufs  oor  bem  ©ebraucf) 
einige  ©tunben  ftetjen. 

•UJlarmetabc  ift  ein  2Ru§  oerrütjrter  unb  mit  3uder  bid  eingefodjter 
$rücf)te. 
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panieren:  etroaS  §uerf±  in  jerlaffene  Butter  ober  oerrüljrte  (gier 
eintaudjen  unb  bann  in  panier-  ober  2Becftnei)I  umroenben. 

fßafftercu:  eine  ©auce  ober  Srüf)e  burcff  einen  ©eiljer  ober  ein 
©ieb  burcfjtreiben. 

©auce  (Seigufi,  Srülfe,  S£unfe)  ift  bie  fliiffige,  im  ©efd)tnad  ootü 
fommen  paffenbe  Zugabe  5U  Seifet)  ober  ju  anberen  ©peifen.  @S  gibt 
fotuofjt  f5feifc£)=,  Stfcfp,  9taf)nv,  Ölfaucen,  als  auef)  fit^e  2öein=,  3Jtild^= 
unb  Dbftfaucen.  2öaS  oon  §leifd)faucen  übrig  bleibt,  ift  oorteülfaft  bei 
©uppen  unb  ©etnüfen  gu  oerrcenben;  biefe  erhalten  burdf)  Seiinifdjung 
einer  paffenben  ©auce  einen  2öof)lgefcf)mad,  ber  itjnen  auf  feine  anbere 
Söeife  ju  geben  ift. 

©djmoreu:  roetm  man  grüne  ©rbfen,  Keine  Sol)nen  ober  anbere 
©artengeroadjfe,  ebenfo  §leifc^  ober  ©eflügel,  mit  einem  ©tüd  Sutter 
auf  fd)road;eS  $euer  fetjt  unb  in  ber  KafferoHe  in  bem  eigenen  ©afte 
bämpfen  läfst. 

©erDiemt:  aufmarten,  bebienen,  anbieten  ober  aud)  angericf)tete 
©peifen  gu  Stifdfie  geben. 

©pilfett.  2)aS  funftgered)te  ©piden  ift  fo  leicht  nicht,  unb  ber  33or= 
teil  fann  nidft  fdjriftlid)  gelehrt  raerben.  SDie  beften  ©pidnabeln  finb  bie 
meffingenen  unb  ftätjlernen  mit  oerginnten  ©palten;  bie  eifernen  taugen 
nicht,  toeil  ihnen  bie  biegfame  Seberfraft  fehlt.  ®er  geräucherte  ©ped 
mu^  feft  unb  gaffe  fein,  man  fdineibet  i^n  in  bünne  ©djeiben,  biefe  in 
feine  ©treifen,  ftedt  ein  ©treifdjen  in  bie  Siabel,  gietjt  eS  burdf  baS 
Sleifch,  bajf  beibe  ©nben  etmaS  uorftef)en,  baS  nächfte  baneben,  bis  bie 
gange  Steife  fertig  ift  unb  man  mit  einer  neuen  Steife  beginnt. 

£rtutcf)iercn  (fpridf)  tranfd)ieren),  gerfcE)neiben,  lernt  man  nur  burd; 
3ufeffen  unb  Üben;  maS  fid)  barüber  fagen  läfft,  möge  E)ier  ftelfen:  Siegel 
ift,  baff  man  baS  f^leifd)  quer  burd)  bie  Safer,  nicht  in  ber  Südjtung 
ber  Safer,  fdmeibet,  ba  eS  fonft  ben  3älfnen  me§r  Arbeit  madf)t. 

$um  Xranchieren  benüljt  man  eine  groeiginfige  lange  ©abel,  ein 
fdjarfeS,  langes  2rand)iermeffer  unb  gu  fleineren  ©tüden  ein  Sifdjmeffer; 
ftelfenb  rairb  eS  leidster  gelingen  als  filjenb,  nueroof)l  eS  beim  Stdandfieven 
am  £ifch  fd^idlidher  ift,  roenn  man  fi^en  beibt.  3um  ©eflügel  bebient 
man  fich  fetjt  gerne  ber  fe£)r  praftifefjen  ©eflügelfdjere.  Sei  Dd;fen=, 
©dhraeine*,  Kalbsbraten  legt  man  baS  Sleifcf),  nachbem  eS  gerfd^nitten  ift, 
mieber  in  feiner  urfprünglidjen  Sorm  auf  bie  glatte,  eS  fie§t  hübfdjer 
aus,  aud;  rcirb  ber  Sraten  nidjt  fo  fcfjnell  falt,  als  rcenn  bie  einzelnen 
©tüde  aus  einanber  gelegt  finb. 
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(Srandjiereit.) 

©efotteneg  Ddjfen-  ober  31  itrbfleifdj.  @g  nnrb  quer  über 
bie  gafer  in  ©Reiben  gefdjnitten,  oljne  mit  bem  9Jleffer  feft  aufjubrüden, 
roag,  raenn  bag  $leifdj  meid;  ift,  ^afern  erzeugt.  SDie  geschnittenen  ©Reiben 
roerben  in  fcfjöner  Drbnung  — jebegmal  fetteä  unb  magereg  jufammen  — 
auf  bie  glatte  gelegt;  ben  2lnfcbnitt  feroiert  man  nid^t. 

©cfjinfen.  ©djroarte  unb  alleg,  mag  »om  9fau<f)  gefdjraärjt  ift, 
raie  aud)  ©pedfdEjroulften,  entfernt  man  oorljer,  et;e  ber  ©djinfen  auf  bie 
glatte  fommt.  $ur  Safel 
rcirb  er  garniert : man  fcfjneU 
bet  j.  33.  aug  ber  ©djroartc 
eine  ©tern-  ober9iofenform, 
unb  beftreutbie  ©pedffeite  mit 
fein  gefdjnittenem  ©d^nitt- 
laudj  ober  flein  geljadtem 
Sotter  oon  fjart  gefönten 
@iern  unb  umbinbet  bie 
91of)rfnod)en  mit  feberartig 
gefdjnittenen  ipapier^fanfcljetten.  SOlit  ber  linfen  §anb  Ijält  man  ben 
9fof)rfnocf)en,  unb  mit  ber  rechten  fdjneibet  man  feine  ©djeiben;  Ijat  man 
eine  21njaf)l  baoon,  fo  legt  man  bag  931effer  beifeite  unb  orbnet  fie  mit 
ber  ©abel  auf  eine  glatte. 

§atnmel*,  $alb  = unb  3tef)fdjlegel  fdjneibet  man,  beim  bidcn 
©nbe  ber  unteren  ©djale  beginnenb,  in  etma  1/2  3enlimei;er  bide,  jiem* 
lieh  9ro|e  ©djeiben.  SDiefe  roerben  auf  eine  bereit  gehaltene  Ijeiffe  glatte 
gelegt,  mit  ein  toenig  ©auce  beträufelt  unb  fofort  Ijerumgegeben.  Ser 
SRohrfnodEjen  roirb  garniert. 

fjirfdjfdjlegel  fommt  nicht  gang  auf  ben  Sifdfj;  «in  oorteilfjafteften 
ift  eg,  roenn  man  iljn  in  rofjem  $uftanbe  ju  fleineren  33raten  jcrteilt. 

^albgbruft.  ©ie  ift,  roie  bie  fRejepte  geigen,  fteig  auggebeint,  unb 
hat  nur  nocl)  bie  33ruftfnorpeln;  biefe  trennt  man  guerft  ab,  fdmeibet 
bag  gefüllte  ©tüd  in  fingergbide  ©d)eiben,  orbnet  biefe  auf  ber  glatte 
unb  legt  ju  ben  »reiften  ein  ©tüd  Knorpel,  bie,  wenn  fie  trefflid) 
meid),  bag  Sederfie  an  biefem  traten  fein  foHen. 

^albgfopf.  3Jlan  fdjneibet  guerft  auf  beiben  ©eiten  unter  ben 
Slugen,  an  ben  33aden,  alg  ben  heften  Seilen,  ber  Sänge  nacl)  jrceifinger* 
breite  ©treifen  ab,  bie  in  oieredige  ©tüde  geteilt  roerben,  adeg  übrige 
gleifdj  ebenfo.  Sie  $unge  roirb  (nadjbenr  fie  geljäutelt  rourbe)  gefpalten. 
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(£rand;ieren.) 

in  Heinere  Streifen  gefcfinitten,  foba^  ju  jebem  ©tüd  23adenfleifd)  ein 
©tüdcfjen  3unSe  fommt.  SJtit  fdfarfem  SReffer  burd)brid)t  man  bie  §>irn= 
fdjale,  l)ebt  nun  mit  bem  Söffel  ba§  tfnm  l)eraus>,  legt  e§  in  bie  SJtitte 
ber  glatte  unb  orbnet  baS  Übrige  ring§  (jerum. 

Stierenbraten.  SRan  fd)neibet  guerft  bie  stieren  fjeraug  unb  in 
D-uerfdjeiben,  fobann  fetjt  man  baä  SJteffer  ^roif^en  jmei  Stüdenmirbeln 
ein,  trennt  biefe  unb  gugleicf)  bie  Stüdenmusfeln  burd)  einen  ©dinitt  unb 
fü^rt  ben  ©dinitt  aucf)  nad;  oben  jroifd)en  ben  Stippen  fort,  ^nbent 
man  jraifdien  jebetn  SBirbel  basfelbe  23erfal)ren  roieberljolt,  gerteilt 
man  bie  Stippen,  legt  auf  jebe  ein  bided  3täbd)en  Stiere  unb  §ett  unb 
feroiert  tjeiff. 

©ebratener  §afe.  3)tan  trennt  bie  ©djlegel  oom  Riemer,  fyadt 
iljnen  bie  äufferften  ßnben  ab  unb  legt  biefe  beifeite  auf  einen  XeHer. 
Stun  fcfyneibet  man  ba§  ©djlegelfleifd;  in  gefällige  ©tüde,  bann  löft 
man  ben  Riemer  üom  Stücfgrat  ab,  gerteilt  ilfn  unb  fdjneibet  nun  bie 

einzelnen  Stüdenmirbel  ab, 
inbem  man  mit  bem  SJteffer  ■ 
immer  jmifdien  bie  $nor= 
peln  eingufc^neiben  fommt, 
fonft  bräd^te  man  ben  3tüd= 
grat  nid;t  paffenb  auö= 
einanber.  SDie  ©tüde 
raerben,  nad)betn  fie  auf 
ber  glatte  in  Orbnung  gereift  finb,  mit  ©auce  überträufelt  unb  angeboten. 
Steuerbingö  gerlegt  man  ben  ^afenjiemer  mit  bem  §admeffer  in  ber  $üd)e; 
foll  ber  §afe  aber  bei  S£ifc^  gertegt  roerben,  fo  Inidt  man  oorljer  ben 
Riemer  unb  bie  Leuten  auf  ber  unteren  ©eite  mit  bem  §admeffer  ein. 

33eim  Steffi einer  löft  man  ba§  $leifd)  mit  einem  fet)r  fd^arfen 

SJteffer  ber  Sänge  nad; 
bid^t  am  Stüdgrat  unb 
an  ben  Stippen  ab,  ba= 
mit  fein  ^leifd)  oerloren 
gellt;  fdjneibet  bann  bie 
beiben  langen  ©tüde  quer= 
über  in  ©clieiben,  fetjt  fie 
mieber  auf  ba§  Stüdgrat, 
toie  fie  f)ingel)ören,  unb  feroiert  ben  Steinerner,  al§  roenn  er  nod)  ganj  märe. 
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(tranchieren.) 

©panferfet.  Ser  $opf  roirb  abgefc^nitten,  ba3  geriet  ber  Sänge 
nach  gefpalten,  bie  glitte  mit  bem  Söffet  auf  bie  glatte  gelegt,  fobann 
ber  Sorber*  unb  ^unterlauf  non  einanber  getrennt,  bie  ©eitenrippen  in 
gefällige  Steife  gefchnitten,  nun  aud;  ber  $opf  gefpalten,  biefe  ©tüde  fo* 
bann  um  bie  giifle  gereiht,  fo  baf)  fich  jebe  Verfem  ein  ©tüd  geriet 
unb  einen  Söffet  oolt  glitte  nehmen  iann. 

Sßetfdjer  §at)n.  SDtan  ftellt  ihn  mit  bem  (Qatfe  gegen  fich  unb 
fchneibet  bie  erften  ©djnitten  au§  bem  gefüllten  $ropf,  nun  ben  §ald 
ab,  bann  bie  beiben  ©cheniet  unb  bie  beiben  gtüget.  9tun  folgen  bie 
feinen  ©eitenfdjnitten  an  ber  Sruft  (ißfaffenfdjnihe  genannt.)  SDtit 
ftariem  unb  fixerem  ©riff  tybi  man  bie  2ldjfetbeine  au§,  ftöfjt  bie 
Rippen  entjraei,  unb  fud)t  im  allgemeinen  aud)  baö  ©erippe  in  möglidjft 
paffenbe  ©tüde  ju  teilen. 

Stuerhahn.  ©leid)  bem  roelfdjen  §afjn. 

©anö.  9J?an  fchneibet  ben  ©chtegel  unb  gtüget  ber  einen  unb 

bann  ber  anbern  ©eite 
ab,  teilt  bie  ©djteget  in 
ber  Sftitte,  fdjneibet  au3 
ber  SSruft  feine  ©eitern 
fchnitten,  hebt  bie  2fdt)fel= 
beine  au3,  fdjneibet  bie 
Stippen  ab  unb  jerteitt 
ben  Stüdgrat. 

Kapaun,*)  ißoularbe,  junger  §atjn.  guerft  fdjneibet  man  ben 
§at§  ab,  an  bem  fich  ^°Pf  noch  befinbet,  atöbann  bie  beiben  ©cfjenfel, 
bie  beiben  gtüget.  Sruft  unb  ben  übrigen  Körper  teitt  man  in  paffenbe 
©tüde,  bei  jungen  ^afjnen  in  oier  gleite  Seite. 

©djnepfen.  2Sie  bie  jungen  §af)nen.  2tu§  foftbarem  2Bitb= 
geftüget  fudjt  man  möglid^fl  oiele  ©tücfdtjen  ju  gerainnen. 

Sa  üben  fchneibet  man  gleich  in  snm  ober  audh  oier  Seite. 

gif  che.  Sei  ben  größeren  gifdjen,  roie  beim  ©atm,  £edjt,  Karpfen, 
rairb,  roenn  fie  gan§  auf  ben  Sifch  fommen,  mit  einem  Söffet  am  9füd= 
grat  ber  Sänge  nach  ^eruntergefahren , ba§  gleifdj  bann  ebenfalls  mit 
bem  Söffet  nach  bem  Saudje  hin  non  ben  ©räten  loSgelöft,  ohne  fie 


*)  oerfdjnittenen  ßcitjne  h^fien  Kapaunen,  bie  Derfcfjniitenen  (pennen 
ipoularbeit. 
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jebod;  ju  jerftojjen,  unb  über  bie  Quere  in  paffenbe  ©tüde  geteilt, 
©roffe  §ifcl)e  werben  Ijäufig  oor  bem  $od;en  gefpalten,  bamit  fie  beffer 
burd;focf)en  unb  meljr  auggeben. 

Söaffcrbrtb  fiebje  S3ain=marie. 

SBnrjcItucrf,  ganjeg,  befteljt  aug  ©ellerie,  Saudf,  ißeterfilie,  gelben 
Siiiben  (SJlofjrrüben),  je  nad^  23erroenbung  ©pargeln,  SHumenfoljl, 
©dfiroararourjeln. 


tyttfitylttotne  IJoibneitumjt'n. 

9iittbfd)ma4  (©cfnneljbutter.)  SRan  lä^t  bie  23utter  leid;t  oer= 
laufen,  [teilt  fie  falt  unb  ftid;t  fie  am  näcf)ften  Sag  oon  ber  fRüljrmildj 
oben  ab,  läfjt  fie  in  einer  ^afferolle  fo  lange  fodjen,  big  ber  toenige 
©atj  unten  fiel)  gelblich  färbt,  giefjt  bie  S3utter  in  23üd£)[en  ober  ©tein= 
topfe  unb  rüfjrt  barin,  menn  bag  ©djmalg  anfängt  ju  geftefjen,  bamit 
eg  ganj  feinförnig  rairb.  2luf  biefe  2lrt  oermeibet  man  bag  gefährliche 
©teigen  unb  Überlaufen  ber  Sktter.  Sie  Siüfjrmild;  fodf)t  man  be= 
fonberg  unb  nimmt  bag  $ett  baoon  gleich  in  ©ebraud;. 

©djiucittcfc^ntalj.  Sider,  fefter  ©ped  rairb  auf  einem  23rett  mit 
fd^arfem  SJieffer  in  Heine  Sßürfel  gefclmitten,  in  einen  eifernen  Sopf  ge= 
legt,  ju  3 $ilo  ©ped  1 Saffe  Sßaffer  getan  unb  auf  nicht  ju  ftarfem 
$euer  langfam  gelodet,  ©obalb  flareg  $ett  fiel)  bilbet,  rairb  eg  gleich 
in  einen  fieinernen  Sopf  abgefchöpft,  big  juletjt  bie  Sßürfel  alg  ©rieben 
hart  unb  gelb  finb. 

9ücrcnfett  oom  Dcljfen  ober  Siinb.  Sagfelbe  muff  red;t  fett  fein 
unb  rairb  1/2  Sag  in  falteg  Sßaffer  gelegt  unb  biefeg  öfterg  erneuert.  Sen 
anbern  Sag  f)adt  man  bag  gett  fein,  man  gibt  auf  1 & §ett  1 Heine 
Obertaffe  SJlild)  unb  läjjt  eg  langfam  auf  fdfroactiem  ffeuer  fodjen,  big 
eg  ganj  Har  ift,  unb  füllt  eg  bann  in  einen  ©teintopf,  ffrifd^  (unaug= 
gelaffen)  fann  eg  feljr  gut  ju  Dd;fen=  unb  ©auerbraten,  aud£)  englifefjen 
Skbbingg  oerraenbet  werben,  nur  mufs  eg  oorljer  über  Stacht  im  Sßaffer 
gelegen  fjaben  unb  fein  geljadt  fein. 

©änfefett.  Sag  auggenommene  §eH  lüirb  1 Sag  lang  in  Sßaffer 
gelegt,  bag  einigemal  erneuert  rairb,  bann  in  Sßürfel  gefdinitten  unb 
langfam  auggebraten,  big  bag  $ett  Har  unb  bie  Sßürfel  hellgelb  finb, 
unb  gleich  in  einen  ©teintopf  gefüllt. 

SBatffctt.  1 U SHerenfett  rairb  über  Stadjt  in  Sßaffer  gelegt,  fein 
jerfcfinitten  unb  mit  % SRildE)  gelocht,  big  eg  Ifell  unb  Har  ift. 
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9tun  mifd;t  inan  bad  gefeilte  $ett  mit  1 ST  gut  audgelaffener  33utter 
unb  ebenfoniel  rein  audgelaffenetn  ©djmehiefett,  füllt  ed  in  einen  STopf 
unb  rüljrt  ed  bid  jum  ©rfalten  nod;  einigemal  burd). 

SSatffctt  51t  reinigen.  Sad  gebraudjte  Sadfett  mirb,  roenn  ed 
etroad  abgefülflt  ift,  in  einen  Sopf  mit  Ifeifjem  ©affer  gefcfjüttet  unb 
einigemal  aufgefodjt.  (Srfaltet  fann  man  bad  reine  §ett  oben  ablfeben, 

aded  Unreine  bleibt  unten  fiijen. 

©arbefleitbuttcr.  125  ©r.  rein  gemafdjene  unb  non  ben  ©raten 
abgelöfte  ©arbeiten  merben  auf  ein  Sud>  gelegt  unb  abgetrodnet,  burd)  ein 
§aarfieb  gebrüdt  unb  unter  250  ©r.  leidd  gerührte  S3utter  gemengt  unb 
gut  unter  einanber  gerührt.  9Jtan  gibt  fie  auf  33rot  ju  See  ober  auf 
Seeffteafd  unb  nimmt  fie  ju  fRagout,  grilaffee  ober  ©aucen. 

§ier  fei  auf  bie  aud  ber  ^abri?  non  Sürf  unb  fßabft  ftanunenben 
audgejeidjneten,  ftetd  jum  ©ebraudje  fertigen  2lnd)ooi=s$afie  unb  ©ar= 
bedemSutter  aufmerffam  gemacht,  bie  in  fleinen  iflortiondbofen  ober 
Suben  fel)r  lange  frifd;  bleiben  unb  für  geftridjene  SBrötcfjen  unb  ©aucen 
ju  empfeE)lert  finb. 

Kräuterbutter.  9Ran  nimmt  fel;r  fein  gefyadte  ifßeterfilie  unb 
©(^alottenjrciebeln,  »on  jebetn  1 Seelöffel,  mengt  biefed  mit  125  ©r, 
33utter  gut  unter  einanber  unb  raürjt  ed  mit  bem  ©aft  oon  1 gitrone, 
einigen  Sropfen  2Borcefter=©auce,  etroad  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jiudfatnujf. 

fpcterfitieubuttcr.  9Jtan  läfft  ©djmeljbutter  (9tinbfd)malj)  jutn 
Kod>en  fomtnen  unb  rülfrt  oiel  fein  gefyadte  ^ßeterfilie  fjinein  unb  be= 
roalfrt  fie  für  ben  Söinter  auf. 

Krebdbutter.  25 — 30  Krebfe  merben  gut  gebürftet,  in  fodjenbem 
©aljraaffer  rot  gelodjt  unb  bad  $leifd)  aud  ©djroänjen  unb  ©eueren  au§= 
gebroden.  Sann  merben  bie  roten  ©djalen,  aud  benen  bie  ©ade  ent= 
fernt  mürbe,  im  9Rörfer  feljr  fein  geflogen,  mit  1j2  U 33utter  1/2  ©tunbe 
langfam  gebämpft,  raobei  man  öfter  mit  einem  Söffet  umrüljren  unb 
etraad  SBaffer  jugieffen  muff.  Sann  prefft  man  bie  33utter  burd) 
ein  gut  geroäfferted  Sud)  in  ein  ©efäff  mit  feE)r  faltem  Söaffer,  roorin 
fie  fofort  erftarrt.  2ßenn  fie  feft  geraorben  ift,  nimmt  man  fie  Ijeraud 
unb  nermenbet  fie  jur  9Bürje  unb  ISerjierung  non  ©uppen,  ©aucen, 
©emüfen  unb  nerfdjiebenen  $leifc£)fpeifen,  fpaftetdjen,  Stagoutd  u.  f.  ro. 

fßauabc.  einer  Kafferode  mirb  x/4  Siter  Sßaffer  mit  30  ©r. 
33utter  unb  etrnad  ©alj  fodjenb  gemadjt,  20?eE)l  tjineingeftreut  unb  unter 
fortmäljrenbem  34üE>ren  gefönt,  bid  bie  9Raffe  fid)  non  ber  Kafferode 
löft,  um  bann  erfaltet  mit  $teifd)  geftoffen  ju  merben. 
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©cbiufene  pcterfitie.  ©anj  reine,  ungernafdiene  ^ßeterfilie  rairb 
in  tjei^em  ©d)tnalj  fpröb  gebenden  unb  bann  jur  ©arnitur  non  ner= 
fdjiebenen  §ifd;=  unb  §leifcl)fpeifen  nerraenbet. 

3itroncn=3ntfcr.  Stuf  ber  raufjen  ©eite  eines  größeren  ©tüdeS 
3uder  reibt  man  bie  ©djale  einer  3i*rone  ab,  fdjabt  bann  baS  ©elbe 
nom  3nder  bid  ab,  trodnet  eS  an  einem  raarmen  Drt  unb  ftojjt  biefen 
3uder  im  Dörfer  fein;  ebenfo  madjt  man  Drangenjud er. 

ülebranntcr  3ntfer  (Couleur)  jum  färben  non  ©aucen  u.  f.  ro. 
3n  einer  fieinen  St'afferotle  roirb  SlbfaHjuder  auf  ben  Ifeifjen  £>erb  ge= 
ftellt.  ©enn  er  gefdjmotjen  ift  unb  eine  fd;öne  braune  $arbe  £>at,  mirb 
er  mit  fattem  ©affer  abgelöfdjt  unb  nod)  furje  3eü  gefoefit. 

(£f)atu)ngnütt3  (@rbfd)nmnune)  51t  reinigen.  ®ie  Champignons 
müffen  gefd)loffen  unb  raeifj  fein,  bie  frifdjen  ertennt  man  leid)t  baran, 
bafs  fie  nod)  Ifart  finb.  sJtad)bem  man  baS  ©nbe  beS  ©tieleS  ab* 
gefdjnitten  l)at,  raäfdjt  man  fie  einigemal  in  fattem  ©affer  nom  ©anbe 
rein  unb  legt  fie  auf  ein  ©ieb,  fdjneibet  bann  mit  einem  feinen  unb  fefyr 
fd)arfen  SEReffer  bie  §aut  nom  $opf  unb  ben  ©tieten  ber  6l)ampignonS 
fo  bünn  roie  möglid)  ab,  rairft  fie  in  falteg  ©affer,  morin  ber  ©aft 
einer  3'ftone  auSgebriidt  ift,  unb  nerraenbet  fie  nad)  SSorfdjrift. 

Trüffeln  511  reinigen.  ©an  läfjt  bie  Trüffeln  einige  3«*  in 
fattem  ©affer  liegen,  bis  bie  ©rbe,  bie  baran  flebt,  gut  raeg  gef)t; 
bann  biirftet  man  fie  fo  lange,  bis  fie  fd)ön  fd)raar$  finb.  ©an  fann 
fie  gefdjält  ober  ungefdjült  oermenben;  erfteren  Falles  benutzt  man  bie 
fein  geroiegte  ©dfale  §u  ©aucen. 

üüJtordjelit  jttjufi  er  eiten.  SluS  ben  ©orgeln  raerben  bie  fanbigen 
©tiele  auSgebrod)en,  bann  bie  ©ordjeln  in  ©tüde  gefdjnitten  unb  öfters 
aus  faltem  ©affer  auSgemafdjen,  mit  niel  ©affer  jum  §euer  gefetjt  unb 
fobalb  fie  raarm  finb,  mieberum  geraafdjen,  maS  man  auf  biefelbe  ©eife 
öfters  raieberifolt,  bis  fie  ganj  non  ©anb  befreit  finb.  ©etrodnete 
©ordjelti  raerben  unjerfdjnitten  einmal  aufgefodjt  unb  raeiter  ebenfo  be= 
fjanbelt  raie  bie  frifdjen. 

Pfifferlinge  raerben  gepult  raie  bie  GljampignonS. 

SHonbamht.  3um  Perbiden  aller  ©uppen,  ©aucen,  jur  §er* 
fteHung  non  PubbingS,  $rud)tfpeifen  :c.,  audj  jum  S3aden  non  ©anb* 
torten  ift  ©onbatnin  befonberS  ju  empfehlen.  (SlUeinige  gabrifanten 
©roran  & Polfon,  Berlin.)  Stud)  jum  Podien  non  ©emüfen  eignet  eS 
fid;  gut,  ba  eS  ben  ©efdjmad  bebeutenb  nerfeinert. 

ftfnbclit,  fKiebele.  3«  3lnbetrad)t  ber  fjeute  fo  tjod)  entraidelten 
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SCec^nif  auf  bem  ©ebiet  ber  3Ral)rungSmittelfabrifation  ift  eS  praftifcf;er, 
Suppennubeln,  ©emiifenubeln,  liebele  u.  f.  ro.  nibEjt  mefjr  in  müf)= 
famer  unb  jeitraubenber  3Seife  felbft  fjerjuftellen,  fonbern  bie  befaunten 
»ortrefflidjen  ^norr’fdjen  ©ierteigrcaren  ju  uermenben.  33efonberS 
aud)  bie  .tnorr’fd)en  9Jlaccaroni  finb  in  fcfjöner  $arbe  unb  frifebem  ©e= 
fdjmad  bei  btHigftem  ißreiS  ganj  unerreicht,  ba  bei  biefer  $irma  feit 
furjer  3eit  ein  ganj  neues,  nur  für  fie  allein  in  $eutfd)lanb  patentiertes 
Verfahren  jur  §erfteüung  in  2lnraenbung  fommt,  baS  peinlidjfte  b)iein= 
Udjf'eit  unb  ungemein  rafdje  ^abrifation  geftattet. 

25on  ben  »ielen  mobernen  Hilfsmitteln  jur  33erbefferung  beS  ©e= 
fdjmadS  »on  Suppen,  Saucen,  ^Bouillon,  §leifd)fpeifen,  ©emüfen,  Sa; 
laten  2c.  ^at  fiel)  in  ber  guten  Äüdje  -SölaggiS’  Su:p)jen=  ttttb  S^cifctt= 
üüöiirje  ganj  befonberS  eingebürgert.  9Jtan  barf  bei  i§rer  Slnroenbung 
jebod)  beS  ©uten  nidjt  511  »iel  tun.  S^e  grojje  2luSgiebigfeit  mad)t 
bie  fparfamfte  SSerroenbung  jur  ißflidjt.  ©ibt  man  gu  »iel  bauon,  fo 
fcfjmedt  fie  oor;  im  richtigen  5ERa^e  angeroanbt,  »erleitjt  fie  aber  ben 
Speifen  jenen  föftlicfjen  2Bol)lgefd)mad,  ben  man  fonft  nur  burcf)  5CRit= 
fodjung  einer  funfigeredjt  jufammengefieHten  2öür5fräuter=©arnitur  erjielt. 
©ine  Hauptbebtngung  bei  ber  ^Berroenbung  uon  ‘JJZaggi’S  Suppern  unb 
Speifen=2Bürje  ift  fd)liefdid)  aud),  bafj  man  fie  nid)t  mittoc^en  lä|t, 
fonbern  ben  Speifen  ftetS  erft  oor  bem  2lnrid)ten  jufetjt. 

2öorcefter=©aitce  uon  ‘Jürf  unb  ißabft  ift  feljr  beliebt  unb  mirb 
oiel  »ermenbet,  ba  fie  Sratenfaucen,  2öilb=  unb  3SilbgefIügel=3ftagoutSr 
Sauerbraten  einen  feinen  pifanten  ©efdjmad  gibt.  $ie  Sauce  ift  feljr 
fdjarf,  beSfjalb  genügen  meift  fd)on  menige  tropfen. 
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gIciftf)Öriil)eit  (Bouillon). 

Slflgemeineg. 

Stilen  gletfdjbrühen  itnb  Saucen  fanit  burd)  beit  Stebig’fdjeit 
gleifcheptraft  ungemein  nadjgeholfen  raerben.  @g  barf  banoit  nur 
wenig,  g.  33.  gu  einer  Safte  $leifd)brüf)e  nur  eine  9Jlefterfpi|e  ooll 
beigefügt  werben;  guniel  gu  neunten,  beeinträchtigt  ben  ©efthmacf. 
SGBiH  man  fcfjneH  non  Söafter  unb  $leifd)eptraft  eine  33ouilIou  bereiten, 
fo  rechnet  man  auf  1 ftarfeS  Siter  Söafter  15  ©ramm  gleifcheptraft 
unb  10  ©ramm  Saig.  33ei  Schwachen  unb  ^ranfen  ift  ßiebigg  $letfd)= 
pepton  fehr  gu  empfehlen,  bag  einen  angenehmen  ©efdjmad:  hat  unb  leicht 
«erbaulich  ift.  9)?aggtg  Suppenwürge  «erbeffert  ben  ©efdjmad  ber 
Suppe  fehr  unb  ift  namentlich  Su  empfehlen,  wenn  bie  $letf<hbrühe  ein* 
mal  weniger  fräftig  ift  unb  ber  Nachhilfe  bebarf.  ©in  fd)wad)er  ©ftlöffel 
noH  genügt  in  bie  fertig  angeridjte  Suppe  für  fedjg  big  acht  5ßerfonen. 

1.  (Stitfacfjc  $Icifd)brttf)e  (Bouillon).  Stuf  jebeg  ^3funb 
5ünb=  ober  Dchfenfteifd)  rechnet  mau  2 fiiter  Söafter.  Sag  gletfth 
foll  nicht  frifd)  gefchlad)tet,  fonbertt  mehrere  Sage  abgelegen  fein, 
eg  wirb  genau  unterfud)t,  ob  ftch  fein  frentber  Körper  angeflebt 
hat,  gut  geflopft  unb  mit  ben  Stbfäüen,  womöglich  einigen  SJiarf* 
fnoctjen  (Zugaben),  leicht  gewafchen.  $ür  10  ^erfonen  wirb  man  bie 
33rüt)e  ooit  2 $i!o  (4  E)  'gleifd)  brauchen.  Siefe  2 Hilo  fejgt  man 
mit  7 Siter  faltem  SBaffer  gu,  bringt  foldjeg  in  gelinbeg  Sieben, 
fo  baft  eg  nur  oon  ber  Seite  focht;  bei  bem  erften  Sub  wirb  Schaum 
auffteigen,  biefen  fchöpft  man  mit  bem  engen  Schaumlöffel  ab;  ift 
man  übergeugt,  baft  alle  Unreinigfeit  ftch  abgefonbert  hat/  fo  falgt 
man  bie  33rüt)e,  unb  hält  nun  ben  Sopf  oon  ben  Seiten  gugebecft, 
oon  welchen  er  nicht  fiebet.  33ei  einem  breiftünbigen  5tod)en  würbe 
bie  33rühe  weniger  werben,  begfwlb  gieftt  man  je  unb  je  hetfteg  SBaffer 
nach,  baft  ftch  bie  7 Siter  ftetg  erhalten,  ^olgenbe  Suppenf  räuter 
läftt  man  eine  halbe  Stunbe  barin  auffochen:  Saud),  Sellerie,  -peter* 
filte,  eine  gelbe  Stübe;  wer’g  liebt,  fann  auch  ein  Stücfdjen  Sommer* 
fohl,  Spargel  2C.  mitfodjen.  <gat  bie  33rül)e  $ett,  fo  nimmt  man 
biefeg  ab,  el;e  bie  Kräuter  ffttteinfomnten,  unb  ftellt  folcfteg  gu 
fernerer  33enüftung  beifeite.  Sie  fertige  SSrüfte  gieftt  man  burd)  bag 
feine  Igaarfteb  in  ein  irbeneg  ober  emaillierteg  ©efäft  unb  bewahrt 
fie  oor  fliegen  big  gum  ©ebrauch. 
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2.  braune  $iei)d)bvüf)e  (Jus).  $ür  bcn  S3ebarf  oon 
10  ißerfonen  regnet  man  4 E Oc^fenfletfcf)  (eS  fönnen  auch  oer= 
fcf»iebene  2X6fnfle  anberen  $feifd)eS  in  biefeS  Buantum  eingerechnet 
werben)  unb  1 E mageren  ©d)infen.  ®aS  'gleifcf)  roirb  in  groffe 
Sßürfel  gefdpitten,  eine  Kafferoße  mit  23utter  beftric^en,  bie  SBiirfel 
bareingelegt  unb  braun  gebämpft.  ißun  gie^t  man  7 ßiter  laues 
SBaffer  langfant  barau  unb  bringt  bie  Kafferoße  in  ftärfere  ©ieb= 
hi|e,  bie  33rüf)e  roirb  Sorgfältig  abgefdjäumt,  bann  gefallen  unb 
roie  bie  oorfjergehenbe  beljanbelt;  p beit  ©uppenfräutern  in  9tro.  1 
fann  noch  ©nbioie  ober  ©djwarjwurgel  genommen  roerben. 

3.  SBrautte  35rüf>e  (Jus)  mit  Söeiit  ju  äöübfaucen. 
3u  betn  gewürfelten  $Ieifcf)  (roie  in  9tro.  2)  nimmt  man  noch  91b* 
falle  non  roilbem  ©eflügel,  5 */2  Stter  SBaffer  unb  l3/4  Siter  weiften 
ftarfen  2Bein. 

4.  Spüfynevbviifye.  (Sin  altes,  rein  gepufjteS  unb  gemafdjcneS 
£>uf)n  roirb  mit  2 E Kalbfleifd),  baS  in  ©tüde  gerfjadt  würbe, 
unb  5 Siter  faltem  SBaffer  pgefefd,  gut  abgefchäumt  unb  langfant 
mit  ißeterfilienrour§el  unb  etwas  ©al&  weich  gelocht,  rein  bur<hgefeif)t 
unb  bis  pm  ©ebraud)  falt  geftetlt,  ober  fogleich  p Suppe  oerroenbet. 

5.  $lraftbrül)e  (Consommd).  ®aS  in  9fr.  1 angegebene 
Verfahren  ergibt  eine  fräftige  $leifcf)brühe,  hoch  ift  eS  bei  einzelnen 
Haren  Suppen,  namentlich  bet  großen  unb  feinen  yjlatjlgeiten  er* 
erforberlid),  ben  ©efdptad;  unb  bie  Kraft  berfelben  noch  erhöhen. 

3ur  Kraftbrühe  für  8 ißerfonen  legt  man  4 E Dchfenfletfch, 
in  SBürfel  gefchuitten,  nebft  einem  alten  üguhn  in  einen  großen 
SCopf,  giefft  7 Siter  $Ieifcf)brühe  nach  9fr.  1,  bie  feboch  ohne  ©alj 
pb  er  eitet  fein  muff,  baran,  fdjäuntt  bie  Kraftbrühe  hernach  rein  ab, 
gibt  noch  einmal  SBurjelwerf  unb  ganj  wenig  ©alj  fpnp  unb  läfft 
bie  SSrühe  4—5  ©tunben  langfam  fodjen.  ®ann  giefft  man  fie  burd) 
eine  ©eroiette  unb  benütd  fie,  nad)bem  baS  $ett  rein  abgenommen 
ift.  ©ollte  bie  23rüf)e  nicht  ganj  Har  fein,  fo  fd)lägt  man  1 (Stroeifs 
mit  etwas  SBaffer  gut  burd),  giefft  bie  25rüf)e  unter  fortwährenbem 
©chlagen  mit  bent  ©chtteebefen  bap,  läfft  fie  noch  einmal  auffocljen 
unb  giefft  fie  nodpnalS  burd)  eine  ©eroiette.  <gat  bie  23rül)e  nicht 
genug  garbe,  fo  oermifdjt  mau  fie  mit  etwas  $uS  ober  ein  paar 
tropfen  gebranntem  $uder.  (©eite  42.) 

6.  ©röl)c  für  ©rtiftlranfe.  750  ©ramm  (lx/2  E)  Kalbs* 
flogen,  bie  man  poor  Sorgfältig  gewafd)en  hat,  fe^t  man  mit  2 lj2  Süer 
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faltem  SBaffer  auf  fdjroacfjeS  Reiter:  ben  auffteigenben  ©djaum  nimmt 
man  mit  bem  feinen  ©eiljer  rein  ab,  fafjt  aber  bie  Slrülje  nid;t,  fon= 
beim  läfjt  fie  !od)en  unb  füllt  biefelbe  je  unb  je  mit  Ijeiffem  SBaffer 
auf,  bis  bie  ©to£eit  meid)  finb.  SDiefe  raerben  nun  aus  ber  33rüf)e 
genommen  unb  ju  anberem  ©ebraudje  beifeite  geftedt;  in  bie  23rüf)e 
felbft  tut  man  60  ©ramm  fdjroarwett  IdanbiS  unb  ben  ©aft  einer 
3Urone,  läfjt  fie  nod)  10  Dünnten  auffocljen,  unb  gibt  fie  entroeber 
mann  ober  als  ©aderte  in  flehten  33ed)ertt. 

7.  Straftbrülje  (©nglifdj  Beef-Tea).  ©e£)r  entpfefdenSroert 
für  ©enefenbe. 

3fn  eine  (Efiampagnerflafdje  mirb  1 E ganj  flein  geroürfelteS 
rofjeS  Dd)fenfleifd)  getan  unb  mit  4 ©fjlöffel  faltent  SB  aff  er  be= 
goffen.  ®ie  $Iafdje  mirb  feft  gugeforft,  mit  Söinbfaben  jugebuttben, 
auf  ein  Süudj  in  eine  ^afferode  mit  faltem  SBaffer  geftedt,  roeldjeS 
jebod)  nur  bis  jur  <gälfte  ber  §lafdje  gel;en  barf,  unb  barin  Iang= 
fattt  fortgefodjt,  bis  aus  bem  $leifd)  1I2  Siter  üraftbrüfje  ausgewogen 
ift.  ©al§  barf  ttid)t  baju  genommen  roerben.  ®ie  üraftbrüfje  f)at 
ungefähr  3—4  ©tunben  ju  fodjen,  eS  mirb  ein  (Sfjlöffel  baoon  unter 
einen  nieder  ©uppe  gegeben. 

8.  ^aftent»rw^c  ju  gefabenen  ©uppen.  4 E gepulte 
©djleien  ober  Karpfen  (ober  geringere  'gifdje  rote  S3arbett)  merben  in 
einer  iRafferode  mit  einem  Diertelpfunb  S3utter,  ein  paar  in  ©d)eiben 
gefcfmittenen  groiebeln,  eben  f°  fiel  gelben  Düben,  einer  $ßeterfüien= 
murjel,  ein  menig  Sfjpmian,  2 Sorbeerblättern,  ein  paar  Igänben 
grüner  ober  bürrer  ©rbfen,  2 ©eroürjnelfen,  6 jßfefferförnern,  einer 
^3rife  $ngroer,  nebft  bem  nötigen  ©alj  in  7—9  Siter  SBaffer 
2 ©tunben  lang  gefodjt,  burdjgefdfjt  unb  bann  gu  ©uppen  nerroenbet. 

9.  ^aftenbrii^e  tu?«  (Srbfeit.  Dfan  nimmt  etma  2 E 
(Srbfett  mit  etmaS  ©ederte  unb  ^eterfilienrourjef,  gelben  Düben, 
einer  3e^e  ^noblaudj  unb  einem  ©tücfefien  S3utter,  fept  fie  nebft  ©alg 
mit  faltem  SBaffer  51t,  löfft  fie  fodjen  unb  erhält  ben  Xopf  btirdj 
Dadjgiejjen  non  fiebenbem  SBaffer  immer  ooll,  bis  bie  ©rbfen  meid) 
finb;  rüfjren  barf  man  ja  nidjt,  bamit  bie  33rül;e  fjed  bleibt.  ©0= 
halb  fie  meid)  finb,  nimmt  man  ben  £opf  nont  $euer,  läfjt  bie  Drülje 
burd)  ein  feines  ©ieb,  ober  in  ©rmanglung  beffen  burd)  ein  retneS 
Sud)  laufen  unb  beroafjrt  fie  in  einem  emaidierten  ©efäfj  auf.  ®ie 
S3rüf)e  fann  gu  aden  ©uppen  unb  ©aucen  gebraucht  merben. 
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® u :p  pett , 

1)  mit  $tmfdjtafijj£,  2)  mit  Pi#r,  3)  mit  prin, 
Pildj  unt>  Iftfdj-  oi>cr  $ajtcnlunl)j\ 


3tttgentchtc§  über  Suppen. 

©ie  ©uppe  ift  bte  erfte  ©peife  bet  einem  9Jiat)t,  beltjatb  oerbient 
[ie  and)  bte  erfte  ©orgfalt;  matt  getjt  ja  ofptefnn  gerne  auf  ben  erften 
©inbrud,  unb  märe  bte  ©uppe  fdfledjt,  tote  leicht  empfänbe  man  ein 
Vorurteil  gegen  bie  fotgenben  ©peifeit.  ©ie  ©adje  £)at  aber  aucf)  ibjre 
praftifdfe  §ticf)tigfeit,  benn  märe  5.  33.  bie  gteifdjbrütje,  au3  ber  bie 
©uppe  bereitet  ift,  uufräftig  ober  oerfatjen,  fo  mürben  unter  btefent 
$et)ter  gemtff  alle  attbern  ©ertöte,  bie  ebenfalls  biefer  SSrübje  bebürfen, 
ju  leiben  tjabeit.  3um  SSerbeffern  unfräftiger  ^teifcf)brüt)e  ift  SiebtgS 
gleifdjeptraft  ober  SDiaggi’S  SBürje  fefjr  gu  empfehlen.;  Sn  inerte  aud) 
für  alte  ©uppen  ben  9tat,  baff  man  fie  nidft  fodtettb  fjeifj  auf  ben  ©ifd) 
trage,  fonbern  fie  einige  Minuten  lang  auf  betn  Stnridftetifd)  in  ber 
Kücfie  abfüfjten  taffe;  man  forge  batjer  für  frühere  Bereitung  berfelbett. 
©urdj  biefe  -äJtafjreget  fcfjneibet  man  bie  ©erootjnfjeit  mancher  ©peifen= 
ben  ab,  bie  ©uppe  §u  btafeu  ober  mit  beut  Söffet  in  bem  ©etter  ju 
rühren.  allgemeinen  redjnet  man  1 ftärf'er  ober  fdfmäcfjer  ge= 
tjäuften  ©fjlöffel  3\eiS,  ©erfte,  ©rieS,  ©ago  tt.  bgt.  auf  bie  ißerfon. 

$lmfd)brüljc-ptpp?n. 

10.  ©infarfie  35rotfuppe.  Ulan  nimmt  feine,  guoor  im 
33adofen  etroa§  geröftete  33rotfd)nittcfjen,  giefjt  fiebenbe  $teifdjbritf)e 
baran  unb  foclft  bie  ©uppe  tangfam,  bis  bie  ©djnifeen  meid)  finb ; 
©dfnitttaudj  rairb  in  einer  ©djale  befonber§  aufgeftettt. 

11  ♦ 33rotfuppe  mit  Kartoffel«.  6—8  rotje  Kartoffeln 
merben  gefdjält,  in  fteine  ©tüddfen  gefdjnitteu  unb  in  ber  §ur  ©uppe 
beftimmten  $teifdjbrüf)e  meid)  geformt,  ©ittb  fie  gar,  fo  merben 
bie  geröfteten  33rotf djnitten  baju  gegeben,  mit  aufgefodjt  unb  bie 
©uppe  angericOtet,  fobatb  biefetben  meid)  finb. 

12.  5$rotfttppc  anbere  2Irt.  ©tüde  33rot,  raeif?  ober  fdjmarg, 
merben  gufammen  gebörrt,  nun  roirb  ba§  23rot  mit  fatter  $Ieifdj= 
briitie  in  einer  Kafferotle  einige  ©tunben  t)ingeftetlt,  bann  pgefefd, 
nebft  SaitdO,  gelben  9tüben  unb  ©etterie  meid)  gefodjt,  burd)  ein  ©ieb 
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paffiert,  mit  $Ieifd)brühe  oerbiinnt,  noch  etwad  aufgefod)t  unb  gu 
©ifcbe  gegeben. 

13.  93$c<JfiMJpe  für  acht  fperfonen.  ©d  werben  4 Sßeden 
(SBeifjbrot,  9)fild)brot)  in  ©djeiben  gefcfjnitteu  unb  geröftet  (gebaut) ; 
biefe  ©djeiben  läjgt  man  in  fiebenber  gletfdfbrülje  einmal  auffocheit, 
öerrütjrt  bann  3 —4  ©ibotter  mit  einigen  ©fdöffeln  ooll  faurem  9taf)m 
unb  jiel)t  bie  ©uppe  bamit  ab  (legieren),  Schnittlauch  wie  bet  9fr.  10. 

14.  SlJlildjbt’olfuplic.  2}on  3 9Jltlcf)broten  ober  Söledpueden 
werben  fleine  SBürfel  gefcfmitten  unb  in  3 ©tern,  bie  mit  3 ©fdöffeln 
ooll  9ial)m  r>errit£)rt  finb,  etwad  eingemeicht.  $njwifd)en  macht  man 
1 ©tüddjen  Butter  heiff,  tut  ben  2Bed  hinein  unb  badt  itjn  unter 
beftänbigem  Umfehreti  gelb,  läfjt  ihn  in  fräftiger  $Ieifd)briihe  einmal 
auffodjen  unb  §ieht  bie  ©uppe  mit  2 ©igelb  unb  2 ©fdöffel  ooll 
faurem  Slaljm  ab. 

15.  (Benebelte  SJiUc^brotfnbb^-  5 trodene  9)fild)brote 
werben  gerieben,  mit  4 ©iern  unb  etwad  ©al§  gut  oerriihrt,  §uerft 
mit  falter,  bann  mit  beider  gleifchbrülje  oerbünnt,  in  fod)enbe 
^leifchbrütje  eingerührt  unb  nur  einigemale  aufgefodjt.  33eim  2ln= 
richten  fann  man  etwad  9Jfudfatnuf5  baraitf  reiben. 

16.  s4>rttuimiyltfnwe.  $ür  6 fßerfonen  wirb  60  ©ramm 
33utter  leicht  gerührt,  aldbaun  fchlägt  man  2 — 3 ©ter  baran;  wenn 
biefe  wohl  gerührt  finb,  werben  3 fleine  Kochlöffel  ooll  9Jfef)l,  ©alj, 
■Bfudfatnuf?  unb  2 ©fdöffel  füjfer  9fal)m  baju  getan;  fobalb  bie 
$leifd)brül)e  fod)t,  wirb  ber  Seig  mit  bem  Koddöffel  hiueingejettelt. 
Sie  ©uppe  barf  nur  einigemale  auffocheit,  bann  ift  fie  fertig. 

17.  S)«rdf)fc^tag=  ober  (ginlauffujipe.  ?jftr  6— 8 5]ßer* 
fotten  nimmt  man  2 ©fdöffel  feitted  9Jfefd  unb  etwad  ©alj  in  eine 
©Rüffel,  rührt  ed  mit  füjjer  99fild)  (wie  einen  ©pähleinteig)  recht 
glatt  unb  fchlägt  bann  3 ©ter  baran.  ©>er  ©eig  mujg  fo  fein,  baff  er 
burch  einen  SDurdffdjlag  laufen  fann;  fobalb  bie  ^deifchbrühe  fiebet, 
läfd  man  iljn  burchlaufeu  unb  einigemale  auffodjen.  9)fatt  tut 
etwad  9Jcudfatnuf)  baran. 

Slnmerf.  SBenn  man  ©itneift  hat,  fo  fann  man  bie§  ba§u  nehmen,  unb  hat 
bann,  nach  SSerhältniS  be§  genommenen  ©inoeifj,  weniger  ganje  @ier  nötig. 

18.  ©erlernte  <gterfttJ>J>e.  9Jfan  fchneibet  1 V2  SBeiffbrot 
ober  Kreujerweden  flein  gewürfelt,  oerriihrt  6 — 7 ©ier  in  einer  ©Rüffel, 
läfd  60  ©r.  Butter  ocrgehen,  tut  ©al§,  üDludfatnuff , fobann  ben 
gefchnitteneu  2öed  baju,  unb  wer  ed  liebt,  etwad  fein  gefdmitteneu 


^leifcfybrüf^Suppen.  49 

Sdjnittlaud)  ober  ^eterfilie.  hierauf  rairb  ein  ftarfer  Söffe!  uoü 
$Ieifd)brüf)e  in  einen  ©opf  getan,  baS  Ungerührte  tjineingefc^üttet  üttb 
in  einer  Kachel  mit  heiffem  Sßaffer  in  ben  33acCofen  gefteüt.  äßenn  eS 
feft  ift,  roirb  eS  ju  bünnen  Schnitten  auSgeftodjen  unb  fiebenbe 
■^leifcJjbrüfie  barüber  gegoffen,  feft  gugebecft  unb  eine  Siertelftunbe 
ftefjen  gelaffen;  ef)e  bie  «Suppe  auf  ben  ©ifd)  gegeben  rairb,  raerben 
3 — 4 ©ibotter  mit  2 @fdöffe!  filtern  Sahnt  uerrütjrt  unb  baju  getan. 

19.  SSßeiffe  «nb  braune  (Siergepfte.  9)tan  läfgt  60  ©r. 
Butter  «ergehen  unb  2 Kochlöffel  oott  2)ief)l  ober  geriebenes  Siild)* 
brot  barin  anjtefien,  giefjt  ungefähr  2 Siter  gute  'gleifchbrühe  baran 
unb  reibt  etraaS  ÜSuSfatnufj  hinein,  oerrüfjrt  5—6  @ier  in  einem 
©opf,  giefjt  bie  gefodjte  Suppe  langfam  baran  unb  fe|t  fie  unter 
beftänbigem  Süfjren  raieber  fo  lange  auf  baS  $euer,  bis  fie  fdjön  frauS 
ift.  ©te  braune  ©iergerfte  rairb  ebenfo  gemacht,  nur  muft  man  baS 
2Jief)l  braun  röften,  aber  nicht  in  einer  nteffingenen  Pfanne.  Sei  bei* 
ben  Suppen  fann  man  audj  anftatt  ber  $leifd)brühe  SB  aff  er  nehmen. 

20.  ^IäbteiufubVe*  200  ©r.  9Jfef)l  roirb  mit  bem  nötigen 
Salj  in  eine  Scfjüffel  getan  unb  mit  füfjer  9)ii!d)  glatt  gerührt,  fo* 
bann  fc^tägt  man  6 @ier  ba^u  unb  oerbünnt  ben  ©eig  mit  üMIdf, 
bis  er  fef)r  bünnflüfftg  ift.  ©ie  ^läblein  müffen  fo  bünn  als  mög* 
lief»  fein  unb  auf  beiben  Setten  gebaefett  raerben.  Seim  Saden  rairb 
baS  erftema!  etroaS  Schmal^  in  ber  Pfanne  fjeiff  gemacht  unb  bie* 
felbe  nachher  jebeSma!  nur  mit  Sped  überfahren.  2ÜSbann  raerben 
fie  fleinfingerbreit  gefefputten  ober  nach  Selieben  ganj  gelaffen  unb 
aufgeroüt  in  bie  Suppeufdjüffe!  gelegt,  gute  ‘gfeifcfjbrüf^e  focfjenb  bar* 
über  gegoffen  unb  raof)f  jugebedt  eine  Siertelftunbe  fielen  gelaffen, 
©ie  Suppe  fann  mit  ©ibottern  abgewogen  ober  ofjne  biefelben  auf  ben 
©ifd)  gegeben  raerben. 

21.  (Bebacfene  (Srbfenfubbe.  9San  nimmt  % Siter  9Jii!d) 
unb  60  ©r.  Sutter  in  eine  Pfanne,  rührt,  roenn  eS  fiebet,  125  ©r. 
9)ie!)l  fjtnein,  unb  fodjt  eS,  bis  fid)  ber  ©eig  oon  ber  Pfanne 
fcfjäft,  rührt,  raenn  er  abgefühlt,  3 @ier  unb  3 @tgelb  fjinein  unb 
läfft  if)n  burcO  einen  gro^Iöcfjerigeit  Seiner  in  fjetffeS  Schmal^  laufen, 
badt  bie  (Srbfen  fd)ön  gelb,  nimmt  fie  mit  bem  Schaumlöffel  heraus, 
legt  fie  junt  2fblaufeit  auf  Srotfdjnittcöen,  tut  fie  in  bie  Suppen* 
fdräffel  unb  giefft  fräftige  $leifcf)brühe  fiebenb  baran. 

22.  üftubelfufb^  für  6 ^erfonen.  Son  2 gangen  (Siern, 
2 ©Ottern,  etroaS  Satj  unb  feinem  9Mjl  ntadjt  man  einen  feften 

SBffter,  Sfodjtmcfj.  25.  Stuft.  4 
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9tubelteig.  ©ie  Sier  unb  bas  ©akj  roerben  uerriifjrt,  bann  fo  oiel 
30iet;[  barunter  gemengt,  bis  ber  ©etg  feft  genug  ift  jum  Söürgen. 
■Dtadjbem  er  gut  »erarbeitet,  roirb  ber  ©eig  in  4 ©eile  geteilt,  jeber 
berfelben  ju  einem  ruttben  Säßdjen  geroürgt,  ju  einem  ganj  büttnen 
lütdjen  auSgeroeßt,  etroaS  getrocknet,  pfammengeroßt  unb  in  feine 
Rubeln  gefdjnitten.  SBenn  bie  Rubeln  getrocknet  finb,  merben  fie 
in  gute  fiebenbe  $Ieifdjbrük)e,  bie  fogar  fett  fein  barf  (am  beften 
^iikjnerbrükje),  fjineingejettelt,  man  f)Üft  mit  einer  ©abel  nad),  ba= 
mit  bie  Rubeln  nic£)t  auf  einen  klumpen  fodjen;  roenn  bie  ©uppe 
2=  bi§  3ntak  aufgef'odjt  kjat,  ift  fie  fertig,  ©djnittlauck)  unb  9JtuSfat= 
nup  fdjmeden  gut  baran. 

23.  bott  gefußte«  Rubeln.  Übrig  gebliebenes 
gleifd),  dünb=  ober  Slalbfketfdj,  ©eftitgel,  audj  jur  9iot  <gammek= 
braten,  mirb  mit  etroaS  ^ßeterfUie  unb  einer  kleinen  ü^iebel  fein  ge* 
kjadt,  hierauf  in  einen  Dörfer  genommen  unb  ju  einem  ©eig  ge- 
ftoffen,  bann  in  eine  ©djitffel  getan,  ©alj  unb  SDtuSfatnujg  baju, 
unb  mit  4 Sient  ungerührt.  SS  roirb  nun  oott  2 Stern  unb  2 Sfc 
löffel  ootl  fü^ent  Staunt  ein  fefter  9iubelteig  gemadjt,  berfelbe  p 
einem  büunen  £udjen  geroeßt,  ber  üudjen  mit  bem  angerütjrten  gleifdj 
iiberftridjen  unb  pfammengeroßt,  nidjt  gelegt  roie  Sßtaultafdjen,  fon= 
beim  gang  leidjt  aufgeroßt,  in  eine  ©eroiette  ober  ein  reines  ©ud) 
geroidelt,  mit  einem  Shtbfaben  leicht  umbuuben,  unb  im  ©algroaffer 
eine  ©tunbe  gefotten.  Söenn  er  fertig  ift,  roirb  er  aus  ber  ©eroiette 
genommen,  bie  9toße  p 9täblein  gefdjnitten,  in  bie  beftimmte  ©djüffel 
gelegt,  gute,  fiebenbe  $teifdjbrük)e  barüber  gegoffen  unb  feft  gugebecft 
einige  SÖttnuten  ftetjen  gelaffen.  — Skje  bie  ©uppe  auf  ben  ©tfd) 
gegeben  roirb,  können  and)  4 Sibotter  an  ber  gleifdjbritkje  abgewogen 
unb  barüber  gegoffen  roerben. 

24.  braune  ©tättleinfuw^  *on  4 ®iern  luac^t  tnan 
einen  feften  üßubelteig,  roeßt  ikjit  ganj  fein,  fdjiteibet  ifjn  p oier= 
eckigen  ©tüddjen  unb  badt  biefe  in  ©djntalj  gelb.  ©ie  gebadenen 
SBIättdjen  tut  ntatt  in  eine  ©uppenfdjüffel,  giejjt  gute  fiebenbe  $Ieifdj* 
brüfje  barüber,  giekjt  fie  mit  4 Sibottern  ab  unb  ftreut  f etngef c^nittenen 
©djnittlaudj  unb  etroaS  -IDtuSfatnufj  barauf. 

25.  Geriebene  (liebele,  Siergerfte).  S3on  jroet 

Stern , einem  ©otter  unb  etroaS  ©alj  roirb  ein  fefter  Rubels 
teig  gentadjt,  berfelbe  auf  einem  ßieibeifen  leidjt  gerieben,  unb 
roenn  bie  Körner  abgetrodnet  finb,  in  3‘/2  ßiter  fiebenbe  gleifdj* 
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briitje  eingefät  uitb  5 Minuten  aufgefodjt.  ©djnittlaucf)  fann  ba&u 
gegeben  merben. 

26.  «Suppe  turn  £cigtt>aren.  $n  bie  fodfenbe  $leifdfbiüf)e 
merben,  auf  eine  Sßetfon  etma  25  ©r.  gerechnet,  liebele,  ©ferneren 
ober  33 u cb ft a b e n,  aud)  Rubeln  etngefät  unb  8— 10  Minuten  gefodjt. 
Rubeln  braunen  nidft  fo  lang. 

27.  95Jucc#mmt,  itrtlienifdjc  Suppe,  für  6 ißerfonen. 
©ie  uor^üglicfiften  9Jtaccaroni  fittb  bie  Dteapolitanifcljen,  bie  ntan  an 
ber  pfeifenftielartigen  $orm  unb  ber  roetffgräulidjeu  $arbe  erfennt. 

91ian  briefjt  biefelbett  in  fingerlange  ©tiide  unb  blancf)iert  (oer= 
maßt)  fie  8 äßinuten  lang  int  Sßaffer,  b.  !)•  ntan  fiebet  fie  furj  ab, 
inbem  man  fie  forgfältig  mit  ber  ©abel  nad)  aßen  ©eiten  roenbet. 
9tuu  fdjüttet  man  fie  rein  ab,  gtefgt  barüber  1 Siter  fiebeube  $leifcf^ 
brüfje,  1 /2  Stter  $ug,  mengt  fie  burcfietnanber,  läfd  fie  ein  paar  9Jti= 
nuten  auf  f)eif3em  iQerbe  anjieljen  unb  gibt  fie  bann  ju  ©ifd);  ge= 
riebener  iparmefanfäfe  roirb  befottberg  bagu  gegeben. 

28.  feilte  (Beefte  ((Srüpe)  gut  511  foetjen.  Söenn  bie 
©erfte  oerlefen  unb  getoafcfien  ift,  tut  man  ein  ©tüddfen  33utter  in 
eine  $acf)el,  läfg-t  einen  5!od)löffel  ooll  9M)l  barin  anjiefjen,  nimmt  bie 
©erfte  ba^u  unb  bämpft  fie  einige  sDiinuten;  giefft  bann  etroi.g  fiebeube 
$leifdfbrüt)e  baran  unb  läftt  fie  langfam  focfien.  Sßenn  fie  etngefodß  ift, 
gibt  man  gute§leifd)brüf)e  baran,  bod)  niefjt  ju  oiel  auf  einmal,  meilbei 
öfterem  9tadjgie|eu  bie  ©erfte  beffer  fdßeimt.  ißor  bem  Sluridften  wirb 
ein  raenig  9)iugfatblüte  baran  getan.  2—3  ©fflöffel  ooß  füfeer  9tafim 
ba§u  genommen,  ntadjt  bie  ©erfte  fcfjön  rneiff  unb  molßfdfmedenb. 

29.  (S&erftenfcpleim.  $ür  6 ißerfonen  merben  180  ©ramm 
oon  ber  gröbften  ^odjgerfie  ober  ber  neuen  gequetfdßen  patent* 
gerfte,  naeßbem  fie  oerlefen  unb  bureß  falteg  SBaffer  geroafdjen,  mit 
fo  oiel  falter  ?5Ieifcf)brüf)e  pgefeijt,  baß  eg  ftarf  ^anbl;od;  über  bie 
©erfte  geßt.  ©iefe  foll  langfam  fodfett,  unb  roetl  fie  anfangg  gern 
auffteigt,  fo  barf  ber  ©edel  nur  ßalb  aufgefeßt  fein,  bannt  fie  Suft 
£)at,  aueß  muß  öfterg  uaeß  tßr  gefeßen  merben,  ba  fie  leießt  anbrennt, 
©tefeg  lattgfame  ©tnfocßeu  ßeißt  mau  bag  SBrecßen  ber  ©erfte.  $ft 
bag  SBäfferige  oerbunftet,  fo  fteßt  man  bie  ^afferolle  ab,  fdfneibet 
45  ©r.  füße  33utter  barauf,  ftäubt  2 flache  (Sßlöffel  feineg  Stteßl 
barüber,  unb  rüt>rt  beibeg  mit  einem  tjölgernen  ßtüßrlöffel  (©patel) 
10  SJtinuten  lang  £)inein.  9tun  fteßt  man  bie  «Rafferoße  mieber  über 
bie  <giße,  gießt  langfam  manne  gleifdjbrüße  ju,  rüßrt  bie  ©erfte 
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öfter»  auf,  fährt  mit  ,3uöief3en  unb  2lufrül)ren  fo  fort,  big  ber 
©d)leint  burd)  bag  feine  ©ieb  läuft.  3U  forgfältigem  Podien 
braucht  inan  oter  ©tunben.  @g  ift  gu  benterfen,  baff  fein  ©etl)er 
ober  Söffe!  non  unoerginntem  23Ied)  genommen  raerben  barf,  fonft 
rairb  bie  ©uppe  blau. 

30.  9iei£fd)(eim.  $ür  8 fßerfonen  raafd)t  man  250  ©r. 
oerlefcneit  Steig,  brüht  ibn  mit  fiebenbem  SBaffer  2— 3mal  ab,  unb 
feist  i!;n  mit  falter  $Ietfdjbrüf)e  gu,  baff  fie  fjanb^oc^  über  beit  Steig 
gel)t.  ®ie  Kafferoße  mirb  nicht  gang  gugebedt,  ber  Steig  langfant 
eingefodjt,  bap  fid;  jebeg  Körndfen  bricht.  ®ann  [teilt  man  bie 
KafferoUe  ab,  rührt  abgefdjöpfteg  ^üfjnerfett  ober  frifcfje  Butter,  um 
gefäfjr  GO  ©r.  hinein,  unb  rührt  fo  lange,  big  ber  Steig  fdjaumig 
ift,  gieftt  manne  $Ieifd)brüf)e  gu,  rührt  ben  ©cf  leim  oftmalg  auf, 
beim  er  focht  fef;r  leicht  eilte  Scharre,  unb  fährt  fo  fort,  big  man 
einett  ©djleint  hat  in  ber  ®ide  beg  ©erfteufchleimg;  ber  Steig  rairb 
aber  nicht  burd)  beit  ©eitjer  getrieben;  ftatt  ber  S3utter  fantt  aud)  eine 
SSutterfauce  hineingerührt  raerben,  um  ihn  nahrhafter  gu  machen. 

31.  für  4 — 6 Sßerfonen.  SBenn  90  ©r.  rein  oen 
lefener  Steig  2 — 3mal  angebrüht  ift  ober  mit  faltent  SBaffer  gugefept, 
big  gutit  Wochen  gebracht  unb  bann  abgefdjüttet  ift,  fetjt  man  ihn 
mit  fiebenber  gleifd)brül)e  gu  unb  läjjt  if;n  focheit,  big  er  gebrochen 
ift,  füllt  ihn  mit  fef;r  kräftiger,  flarer  gletfdjbrühe  auf,  löfft  ihn 
ooüenbg  toeid)  focheit,  forgt  aber,  bah  bie  eingelnen  Körner  nicht 
oerfaHen  unb  gibt  bie  ©uppe  gu  Sufdje. 

32.  ©riittlevnfuppe  für  8 ißerfonen.  180  ©r.  grillte  fernen 
(unreif  getrocfneter  SBeigen)  raerben  gut  oertefen,  aug  warmem  SBaffer 
geraafcheit,  unb  mit  $letfd)brül)e  ober  SB  aff  er  über  Stacht  eiitgeroetdjt 
unb  mit  berfelben  gugefefst.  $ft  bie  SSri'the  eingefodjt,  fo  gerbrüdt 
man  bie  Kerne,  rührt  60  ©r.  S3utter  hinein,  giefjt  gute  ^letfdjbrühe 
baran  unb  Iaht  fie  fortfodjen,  big  biefe  gang  weich  finb,  bann  nimmt 
man  2 (Sjglöffel  feineg  SSteht,  rührt  eg  mit  Vio  Siter  SJtildj  ober 
gleifd)brül)e  glatt  an  unb  giefjt  eg  unter  beftänbigem  Stühren  an 
bie  Kerne,  worauf  bie  ©uppe  nod)  eine  gange  ©tunbe  fodjen  muh- 
SSor  bem  SInridjten  raerben  3 — 4 Güigelb  mit  faurem  Stahm  ftarf 
nerrührt  unb  an  bie  burd)  eilt  Igaarfteb  getriebene  ©uppe  getan. 
9!tarf=  ober  SSutterflöfe  paffen  gut  in  biefe  ©uppe.  SBenn  bie  Kerne 
in  einer  Kaffeemühle  gemahlen  ober  fd)on  gemahlen  gefauft  raerben, 
fd)Ieimeu  fie  uiel  beffer. 
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33.  (IJrütifertifuVVe*  ©emahlene  ©rünferne 
tu  erben  ben  Slbenb  uorfjer  in  ^letfc^brüfje  eingeroeicht,  ben  attbertt 
9JJorgen  unter  fortroätjrenbent  Stühren  ginn  üodjen  gebracht,  unb 
3 ©tunbett  an  ber  ©eite  beg  $euerg  langfam  gefocht.  Sann  burdj 
ein  jgaarfieb  getrieben,  mit  ber  nötigen  $leifdjbrüf)e  uerbiinnt,  mit 
Pfeffer  unb  ©alg  abgefchmecft,  unb  gutejgt  mit  gequirltem  ©i  unb 
faitrem  diatpn  abgegogen.  $n  ber  ©uppe  9Jief)t  mitfodjen  laffen  ift 
eine  gu  geringe  ©rfparnig  unb  beeinträchtigt  ben  ©efdimacf  ber  ©ritn= 
ferne.  2Birb  bie  ©uppe  bütiner  abgerührt,  jo  fann  man  9)iarf=  ober 
sButterflögcfjen  barein  geben. 

34.  af  er  griHjf  tippe.  Söemt  125  ©r.  igafergrü|e  gut  uerlejen 
unb  getuajchen  finb,  fept  man  jie  mit  $Ieifchbrüf)e  unb  einem  ©tüd= 
cheti  Butter  git  unb  läpt  jie  meict)  fochett,  rührt  2 Söffet  9Jief)l  mit 
etroag  sDttlch  ober  falter  §feifc^brüt)e  glatt,  rührt  eg  in  bie  ©uppe 
unb  läfjt  jie  noch  eine  jtarfe  ©tuitbe  fochen. 

35.  (Uemaljlcue  kuppen.  23on  ben  jejgt  leicht  gu  befd)affen= 
ben  gemahlenen  ©erftem,  ©rünferm,  £>ajer=  unb  Seguminojeu  (®e= 
iniife)=©uppeit  rechnet  man  1 ©fjtöffel  uotl  auf  jebe  4>erfoit,  rührt  bag 
9M)t  falt  an,  läjjt  eg  in  fodjettbe  gfetjchbrühe  laufen  unb  ’/2  ©tuitbe  gut 
burchfocfjen  unb  gibt  jie  jo  ober  mit  ©i  unb  Diahm  abgegogett  git  Sifdje. 

36.  iSagofuppe  für  6 ^erjotten.  125  ©r.  ©ago  roirb  uer= 
lejen,  aug  roarntem  Söajjer  getuajchen,  fobanu  mit  jiebenber  $leifd)= 
brühe  gugefeid,  langjatu  gelocht,  fräjtige  $feifcf^  ober  Hühnerbrühe 
nachgegojjen  unb  mit  ein  tuenig  ÜDZugfatblüte  immer  langfam  fort= 
gelocht,  big  ber  ©ago  meid)  ijt,  unb  mit  2 ©iern  unb  jaurettt  dfahm 
abgegogen. 

37.  £nptofaftippe.  ©in  ©fdöffet  uolt  echteg  Sapiofamebl 
roirb  auf  jebe  Sßerfon  gerechnet,  in  jehr  fräjtige,  jiebettbe  j^lei jdj= 
brüfje  eittgefät,  hödjfteng  6 SJftuuten  gefodjt  uttb  ohne  ©i  unb  Stahtu 
git  Sifdj  gegeben. 

38.  ©uppe  öott  <Brie3=  ober  Sür 

6—8  4>erfonen  toerben  3 1/2  Siter  gute  ^fetjehbrühe  in  einer  ^afferolle 
jiebettb  gemacht,  bann  rührt  man  125  ©r.  ©riegmehl  tjinein  unb  läjjt 
eg  mit  ettuag  SJtugfatnufj  gut  bttrchfochen;  bei  bettt  21nricl)teu  giefjt 
man  bie  ©uppe  mit  3 ©ibottern  unb  jaurettt  jftaf)m  ab.  2luf  bie 
gleiche  SBeije  roirb  bie  ©uppe  uott  SStutfcfj  eintet)!  gemacht. 

39.  ©rie^fuppe  anbere  2frt  für  6 ^erfonett.  4 ©hlöffel  uofl 
©riegmehl  tuerbett  mit  3 iuol)t  uerrüljrten  ©iertt  gut  unter  einattber 
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gerührt,  mit  falter  $Ieifd)brüf)e  nerbünnt,  in  bie  fodfenbe  $leifdj* 
briifje  iaitgfam  etngegoffen,  nur  einige  Dtai  aufgefocfd  unb  mit  9Ku3= 
fatnufj  geraürjt.  Stuf  bie  gleiche  Strt  famt  ©uppe  ooit  9JfutfcfjeI= 
mef)I  gemacht  raerbeit. 

40.  fco«  £ialb£bttc£leiit  (^albSntildfen).  SBettn 
ein  $aib§brte$iein  in  ©aijroaffet  nerroättt,  abgetjäutelt  unb  mit  etroaä 
fpeterfitie  gefjadt  ift,  röftet  man  einen  $od)iöffel  SJZetjt  mit  ettoaS 
fehtgefdjnittenen  gnnebeln  in  einem  ©tiicfdjen  Butter  fjettgelb,  bämpft 
barin  bie  getjadten  S3rie§Iein,  gieftt^ieifcbbriUjebarüber,  iäffted  focfjen, 
tut  eilt  raenig  SJZuSfatnufs  barait  unb  richtet  e3,  mit  3—4  6ibottern  ab= 
gezogen,  über  geröftete  9)iiid)brotfd)ttitten  an.  SBerben  mehrere  $aibs>= 
brie§Ietn  genommen,  fo  gibt  man  bie  ©uppe  ofjne  S3rot  mit  in  ©tüd= 
eben  gefebnittenen  SrieSlein.  Gbenfo  roirb  ©uppe non  halbst) i rn  be= 
reitet;  biefe  muf3  oor  beut  Stb§iet;en  burcf)  ein  ©ieb  paffiert  roerben. 

41.  £)«rdjgctrid>eite  4,011  $4alb3l)int.  $n  einem 

©tiid  Butter  bämpft  man  fein  gefdjnittene  3ttdebein,  gibt  1 ©fjlöffel 
Sdfefjt  ba^tt,  bämpft  e§  fur§  unb  Iöfcf)t  e§  mit  fräftiger  gieifdijbrüfje 
ab.  @iit  £>irn,  ba§  oorber  in  faltem  Söaffer  geiegen  unb  non  allein 
23lut  gereinigt  ift,  roirb  in  Ijeiffeg  Sßaffer  gelegt,  ge^äuteit,  fein  ge= 
rotegt,  mit  etroad  3ro^e^ie^  unb  43apnfapfeffer  ™ S3utter  gebämpft  unb 
git  bent  oorijer  ©efod)teit  getan,  1 ©tuube  fortgefoebt,  bann  burd)= 
getrieben  unb  mit  6t  unb  9taf)m  abgewogen.  S3utter=  ober  feine 
gletfcf)flö3d)en  (f.  9ieg.)  roerben  in  ber  ©uppe  gegeben. 

42.  Sföeifte  <&uppe  Hon  Jlnlbfteifd).  2 E Mbfleifd) 
roirb  in  flehte  ©titde  gefcfmttteit  unb  mit  einem  ©tüddfen  Butter, 
einem  flehten  $od)Iöffel  S44e£)I  nebft  ©eiierie,  ^eterfüte  uttb  gelben 
Sfüben  ein  roentg  gebämpft.  Siacf)  beut  Kämpfen,  roeldjeg  aber  roeift 
gefdjeljeit  muf3,  roirb  gute  ‘gleifdfbrüfje,  ober  im  6rmangiung§fall  aud) 
bie  Igälfte  SBaffer  baran  gegoffen,  ein  paar  fieine  3'mebeltt,  ein 
Sorbeerblatt  ttub  ein  roenig  ganje  9J?u§fatblüte  baju  getan.  3Son 
einem  Sßeiffbrot  ober  Sretpfennigroed  roeidft  man  bie  33rofanten  in 
füjge  sDcüd),  ohne  fte  aber  aitsjubriiden,  unb  tut  fie  ebenfalls  in  bie 
©uppe.  2£eitit  alles  pfornnten  roeid)  ift,  treibt  man  bie  ©uppe  burdf 
einen  ©eifjer,  barauf  nod)  burd)  ein  ^aarfieb  unb  gief)t  5 — 6 6i= 
botter  bainit  ab.  63  fönnen  bünne,  geröftete  ©dmitten  fiinein  ge= 
tan  roerben,  ober  ©uppeitbi3fuit3  (f.  Steg.). 

43.  mit^rammct^öögdn  für  6— S^erfonett.  SSon 
4 gebratenen  <Rrammet3oögeln  (f.  9feg.)  fcf;neibet  man  bie  23ruft  ab, 
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ftofjt  ba§  übrige  Hein,  legt  125  ©r.  Butter  in  eine  $ad)el,  fcfjneibet 
2 U mageret  Orf^fenffeifcf)  nebft  gelben  Dtüben,  5ßeterfilie  unb  ©eKerie= 
würget  in  Heine  ©tüddfen;  bie§  aHe§  gufammen  bämpft  man  gelb, 
tut  gute  $Ieifd)brüf)e  baran,  bie  geflohenen  33ögel,  4 gange  Dielten, 
ein  wenig  DJlulfatbtüte  unb  eine  <ganb  grob  obere  D3rotrinbe  bagu, 
unb  lä^t  e§  gugebectt  fodjen.  Dladj  biefem  treibt  man  e§  burcf) 
etit  ©ieb,  röftet  SBecffdmitten  auf  beut  Dloft  ober  im  ©cfjmalj, 
richtet  bie  (Suppe  mit  4 ©ibottern  abgewogen  barüber  an  unb  legt 
bie  gebratenen  33rüftd)en,  weldhe  guoor  noch  einmal  gerfdiuitten 
werben,  barauf.  2luf  biefelbe  2lrt  tonnen  auch  Suppen  oon  Ser  dien 
gemacht  werben. 

44.  $lrel>3fu:|jpe.  $ür  8 ißerfonen  werben  25  ©belfrebfe 
genommen,  oon  ©teinfrebfen  bürfen  e§  noch  einmal  fo  oiele  fein, 
©he  man  fie  fiebet,  werben  fie  mit  einer  flehten  dürfte  gwifchen 
ben  $üben  gepult  (wa§  überhaupt  auch  beim  ©ieben  ber  £afet= 
frebfe  gu  bemerfen  ift);  nun  werben  fie  in  fochenbent  ©algwaffer  mit 
4$eterfilie  furg  gefotten  unb  ber  DJlagen  unb  bie  ©alle  fauber  herauf 
genommen.  ®ie  größeren  ©djeren  werben  gefdjält  unb  guriidgeftellt 
famt  ben  Schwängen,  au§  benen  man  ben  DJfaftbarm  entfernt  Ijot. 
®ie  ©chalen  aber  werben  mit  45  ©r.  S3utter  geflogen  unb  in  60  ©r. 
Butter  mit  etwas!  ipeterfilie  gebämpft.  hierauf  wirb  ein  DJtilchbrot 
ober  ba§  innere  oon  einem  2öed  baju  gefchnitten,  ober  ftatt  beffen 
eine  <ganb  ood  ©emmelmehl  bagu  getan  unb  gute  $leifcbbrühe  baran 
gegoffett.  ügat  e§  eine  3eit  lang  getobt,  fo  treibt  man  e§  burd)  ein 
(gaarfieb,  nimmt  bie  Sutter  oben  ab,  ftedt  bie  33rühe  wieber  auf! 
$euer  unb  tut  etwa!  DJluSfatnub  bagu.  ©eröfteteS  9Jlilch=  ober  2öeib= 
brot  wirb  in  eine  ©uppenfchiiffel  gelegt,  bie  35rii£)e  barüber  gegoffen, 
6 ©ibotter  an  bie  abgefdjöpfte  $reb!butter  gerührt,  bagu  getan,  unb 
oben  barauf  bie  gurüdfbehaltenen  ^reblfdfwänge  gelegt.  ©§  föuneu 
auch  ftatt  ber  9Beif?brotfcbnitten  alle  Dlrten  gefottener  ober  gebadener 
5Höfe  bagu  gegeben  werben. 

45.  $lret>3fuppe  für  12  ißerfonen.  Dladjbem  wie  in  ber 
oorhergehenben  ©uppe  oon  20  großen  gelochten  Erebfen  bie  Schwänge 
unb  größeren  ©cheren  au§gelöft  finb,  bie  •drebsofdjaten  mit  60  ©r. 
^Butter  gefto^en  unb  in  60  ©r.  Butter  gebämpft  finb,  ftreut  man 
2 Heine  Söffel  9Jtef)l  barüber,  labt  e§  mit  angielien,  löfdjt  mit  guter 
gleifchbrühe  ab,  labt  e§  15  DJlinuten  fodfen,  fchöpft  bann  bie  ürebd= 
butter  ab,  feifjt  unb  falgt  bie  23rüf)e  unb  erhält  fie  heib,  macht 
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3afobincr=Klö!d)en  (f.  9ieg.)  ober  anbere  gefönte  Ktölcßen,  tut  fie 
mit  ber  5^reb§brüt)e  in  bie  ©uppettfdfüffel,  oerrüßrt  4 Gibotter  mit 
ber  Kreblbutter  unb  gibt  fie  mit  beit  ©dmtängen  barauf. 

4G.  ©uppi‘  Uott  ^ütjnerf'uodieit.  ©ie  SlbfäHe  eine!  ge= 
fotteiten  §ußtte!,  rate  g.  33.  Kopf,  igal!  2C.,  raie  aucß  4 ßartgefottene 
©otter  raerben  geftoßeit;  in  einer  Kafferolle  rairb  ein  ©tüdcßen  33utter 
mit  feingefdjntttenen  ^wiebeln  gebämpft,  ein  ©tiiddfen  33rot  unb  ba! 
©eftoßene  bagu  getan,  mit  ^leifcßbritße  auf  gefüllt  unb  tticßt  länger 
gufammengefodft,  all  bi!  ba!  33rot  raetd)  ift.  Siutt  treibt  man  ade! 
burdj  bal  feine  ©ieb  unb  legt  folgenbe  ©uppenflölcßen  in  bie  33riilje, 
bie  mit  ein  paar  ©Ottern  abgewogen  rairb. 

Klöfe  gu  biefer  ©tippe:  2 abgerinbete,  eingeraeicßte  unb 
raieber  feft  aulgebrüdte  2Bedett,  feilt  geßadte!  igüfjnerfletfd),  barunter 
bie  rope  Seber  be!  fpußn!,  gefädelte  3roiebeltt  ttnb  fpeterßlie  raerben 
itt  ein  raenig  SButter  gebämpft,  ©alg  unb  SOtulfatnuß  bagu  getan, 
btefe!  alle!  rairb  mit  3 Giern,  oon  betten  ba!  SBeiße  gtt  ©djnee  ge= 
fcßlagen  totrb,  gut  burcß  einanber  gerührt,  fleine  Klöldfen  geformt 
unb  itt  ber  ©uppenbrüße  gefodjt. 

47.  d&eft) \CQte  $lcifd)fufjfK’*  Übrige!  $leifd)  rairb  fein 
geioiegt.  Gütige  geformte  Kartoffeln  raerben  gerieben.  $n  33utter 
bäntpft  man  2 Söffet  Slceßl,  etwa!  ^roiebet,  ba!  $letfd)  unb  bie  Kar= 
toffeln,  löfcßt  mit  SBaffer  ober  $leifcßbrüße  ab  unb  läßt  bie  ©uppe 
gut  burdjfocpen.  33or  ©ebraucß  giebjt  man  fie  mit  Gi  unb  9iaßm  ab. 

48.  Sefoerfuppe.  125  ©r.  Seber,  30  ©r.  33utter,  4 Söffet 
ÜDteßl,  ©alg,  Pfeffer,  $Ieifcßbrüße.  33utter  unb  SDteßl  rairb  gebämpft, 
bie  geßäutette,  gerategte  Seber  mitgebämpft,  bi!  fie  nidjt  meßr  rot 
ift,  mit  $letfcßbriiße  aufgefüEt,  abgefcßmedt  unb  gut  burcßgefocpt. 

49.  Qebevfuppe  für  10  fperfotten.  ÜDlan  padt  lx/2  % Kalb!= 
leber  mit  60  ©r.  ungeräucßertent  ©ped  unb  2 mittelgroßen  3™^= 
beln,  tut  60—80  ©r.  33utter  in  eine  Kadiei,  bäntpft  ba!  ©eßadte 
nebft  einer  <ganb  groß  oberer  33rotrinbe  barin,  gießt  gute  $leifcß* 
brüße  barüber,  nebft  etraa!  9Jtu!fatnuß  unb  3 geftoßenen  Steifen. 
2Senit  alle!  gufammen  recht  gefocßt  ßat,  treibt  man  e!  burcß  etn 
©ieb,  badt  ©cßnitten  oon  2ßed  ober  SJtilcßbrot  itt  ©cßmalg  gelb 
unb  ricßtet  bie  ©uppe  an,  raoratt  aud)  etliche  Gibotter  abgegogen 
raerben  fönnen. 

Slntnerfung:  SBerbett  gu  biefer  ©uppe  einige  gerbriicfte  äßacßolberbeeren 
genommen,  fo  Pefontmt  fie  ben  ©efcßmacf  üon  KrammetSbögeln. 
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50.  SJtiercnfupJje.  Übrig  gebliebene  SlalbSnieren,  fie  mögen 
gefotten  ober  gebraten  fein,  m erben  mit  einer  fleinen  £>anb  ooll  ge* 
nmfcf)ener  ^3eterfilie  fein  gel)adt,  ein  Kochlöffel  9Mjl  in  45  @r.  ^Butter 
lichtgelb  geröftet,  baS  ©eljad'te  ein  roenig  barin  gebämpft  unb  mit 
guter  gleifdjbritlje  aufgefüllt  unb  burdfgefodft.  Samt  oerntljrt  man 
3 (Stbotter  mit  2 ©plöffel  füfjem  Dtaljnt,  giefft  bie  9tieren*©uppe  lang* 
fam  an  bie  (gier  unb  ridjtet  fie  nun,  oljne  fie  uneber  auf  baS  geuer 
ju  fetten,  über  geröftete  äßed'enfchnitten  nebft  etmaS  SttuSfatnuff  an. 

51.  &uppe  k la  Reine  (9Mn)  ober 

nimmt  ein  altes  §ut)n,  1 E Kalbfleifcfj,  \ E ©cf)infen,  jmei  mittel* 
groffe  grotebelit,  eben  fo  oiele  gelbe  dtüben,  etroaS  ^eterfilie  unb  eine 
halbe  ©ellerterou^el.  ©tefeS  alles  mirb  gufammen  nebft  ©alj  unb 
einem  ©tiidcljen  ganje  -DhtSfatblüte  in  eine  Kachel  getan,  mit  Söaffer 
ober  $leifd)brül)e  gugefe^t  nnb  langfaut  gelocht  bis  alles  recht  meid) 
ift.  ®ann  totrb  baS  ^uljit  herMSgenontmen,  baS  ^autige  baoon 
getan,  baS  $leifd)  ooit  beit  Knochen  abgelöft,  baS  ©elbe  oon  6 hart* 
gefottenen  ©iern  baju  gegeben,  beibeS  geljadt,  in  einen  Dörfer  ge* 
nomnten  unb  geflogen.  ©>ie  SSrülje  gief)t  man  burcl)  ein  «Sieb  in 
eine  Kadjel,  tut  baS  ©eftojgene  nebft  2 9)tilcl)broten  baju  unb  läfft  eS 
gufammen  lodjen;  hierauf  treibt  man  eS  bitrdi  ein  tgaarfieb,  oerrührt 
6 (Sibotter  mit  ber  burchgetriebenen  ©uppe  unb  läf3t  fie  unter  be= 
ftcinbtgem  führen  fo  lange  anjtehen,  bis  fie  recht  helft  ift  aisbann 
mirb  fie,  ohne  mehr  etioaS  baran  ju  tun,  angerid)iet. 

52.  (ginfadje  Sloniginfnppe.  $eiu  gefchnittene  groiebeln 
roerben  in  Butter  gebämpft,  2 ©jflöffel  9)tef)l  hellgelb  bariit  geröftet, 
mit  fehr  kräftiger  $leifchbrüf)e  abgelöfdjt  unb  1 ©tunbe  gelocht 
burchgefeiht  mit  3 ©igelb  abgewogen  unb  oor  bent  2lnrtcf)tett  mit  fein 
gefdmittenem  <Qül)nerfleifch  oermifdjt. 

53.  &uppe  non  grünen  (QSrodrd*  Ißflüdt)  (grbfen, 
3 tgänbe  grüne  ©rbfen  nebft  gefchntttener  ^ßeterfilie  unb,  mer  eS  liebt, 
etmaS  gtoiebel  bämpft  man  in  einem  ©tüdchen  33utter,  läfft  2 Söffet 
ÜDtehl  bamit  angiehen,  giefjt  ^leifdfbrüfje  baran  unb  läfßt  fie  fo  lange 
fod)en,  bis  fie  meid)  finb.  $e  micfy  ©efcfimad  fönnen  fie  ganj  ge* 
laffen  ober  burchgetrieben  merbeit.  ©in  SBeiffbrot  (löledpoed)  ober 
©reipfettnigmed  fchneibet  man  in  lletne  Söürfel,  röftet  biefe  in  Butter, 
jieht  baS  ©elbe  oon  3 ©iern  unb  2 ©fjlöffel  9ial)nt  mit  ber  ©uppe 
ab  unb  richtet  fie  über  baS  geröftete  33rot  an.  2öer  lein  33rot  in 
ber  ©uppe  Imben  mill,  nimmt  bie  hoppelte  ißortion  ©rbfeit  unb 
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gier.  2fuch  lönnett  ftatt  beg  Sroteg  gegupfte  2öed=  ober  $leifd;= 
flössen  (f.  Steg.)  genommen  raerben. 

54.  Suppe  Don  biirrcit  ($;rbfett.  $ür  6 ifkrfonen  fefct 
man  '/2  Siter  Grbfen  mit  laltem  SBaffer  gu,  fdmetbet  einige  Stüd= 
d)en  ^eterfitie  unb  Sederiewurgef,  eine  gelbe  Siübe  unb,  menn  man 
will,  eine  3el;e  Knoblauch  hinein.  SBenn  bie  Grbfen  meid)  finb,  wer* 
ben  fie  mit  $leifcf)6rüf)e  burchgetrieben.  Sann  roirb  ein  wenig  fein 
gewiegte  $wiebeln  w 33utter  gebämpft,  big  fie  flar  finb,  etwag 
3)fef)l  l)ineingerüf)rt,  bamit  bie  Suppe  nicht  31t  rauf;  wirb,  bann  bie 
Grbfen  bagu  getan,  mit  $letfd)brühe  abgerüfjrt  unb  mit  Saig  unb 
fein  gewiegter  ißeterfilie  abgefd;medt.  SBenn  bie  Suppe  nod;  etwag 
geformt  hat,  wirb  fie  über  gwei  in  SBürfel  gefd;nittene  unb  in  Butter 
ober  trocfen  im  Sadofen  geröftete  Sreipfeitntgweden  angerichtet  unb 
fogleid;  gu  Stfdj  gebracht. 

Sinnt  erfung:  SSenn  bie  Grbfen  nicht  weich  lochen,  fo  fept  man  ein  Heines 
<Stüdd)en<Soba  p,  ober  man  binbet  einen Gfjlöffel  burdjgefiebte  gute  Suchen* 
afche  in  reine  Seinwanb  unb  fept  fie  gteid;  mit  ben  Grbfen  p,  bann  Werben 
fie  weicp.  ®a§  nämliche  ift  auch  bei  ben  ßinfen  p beobachten. 

55.  Slartoffelfuppe.  8 ben  Sag  guoor  gelochte  Kartoffeln 
werben  gerieben,  mit  einem  fd;mad;en  Giglöffel  9Jtef)l  unb  einem 
Kaffeelöffel  fein  gewiegter  gwiebel  unb  ^ßeterfilie  in  60  ©r.  Sutter 
gut  gebämpft,  mit  $leifdjbrül;e  aufgefodit,  ein  in  SBürfel  gefchnitte* 
ner  2Bed  wirb  gulept  hinein  getan  unb  bie  Suppe  beim  2lnrid)ten 
mit  2 Gibottern  unb  Stahm  abgewogen.  Gi  unb  Stahm  fann  auch 
wegbleiben  unb  bafür  2 in  SBürfel  gefd;nittene,  in  Butter  geröftete 
Söeden  hinein  gegeben  werben. 

56.  «Suppe  Uim  ropeu  ^urtoffetn.  Stoffe,  gefehlte  Kar* 
toffeln  werben  in  Salgwaffer  weid;  gelocht  unb  burch  ein  Sieb  ge* 
trieben.  Stun  wirb  in  einer  Kafferolle  in  einem  Stüdchen  Sutter 
1 Gfjlöffel  9Jtel;l  gebämpft,  mit  ben  Kartoffeln  oermengt  unb  mit 
^leifchbrühe  oerbünnt.  Sann  läfgt  man  bie  Suppe  auflodfen  unb 
gibt  noch  ©alg,  Pfeffer,  gewiegte  fpeterfüie,  Sd;nittlauch  unb  feine, 
in  Stifte  gefd;nittene  gelbe  Stüben  unb  Sellertewurgeln,  bie  man  tn= 
beffen  befonberg  in  'gleifdfbrülfe  meichgelod;t  £)at,  hinein. 

57.  32ße tfte  3$opnenfuppe.  SBeifie  Söhnen  werben  über 
Stacht  in  Söaffer  eingeweidit,  bann  in  SBaffer  x/4  Stunbe  gelobt  unb 
biefeg  gang  abgegoffen.  Stun  werben  bie  Sol;nett  in  ^leifdfbriihe  mit 
einer  Seüeriewurgel  unb  einer  gwiebet  weid;  gelod;t  unb  burd;  ein 
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©ieb  getrieben.  Stan  oerbitnnt  bie  ©uppe  mit  ^leifchbrühe,  läp 
[ie  rtoef)  % ©tunbe  fod^en,  unb  richtet  fie  über  gewiegte  ißeterfilie, 
©cf^nitttaucf)  unb  geröftete  SSrotfchnittdjen  an. 

58.  H'örbelfuppe.  Stau  pertieft  eine  <ganboofi  körbet,  wafcp 
unb  f)acft  itju  fleht,  röftet  einen  Kochlöffel  2M)l  lidjtgelb  in  einem 
©tücfdjen  33utter,  bämpft  beit  getjaeften  körbet  barin,  giefet  gute 
$leifct)brüt)e  baran,  tut  etwas  SJtuSfatnuft  baju  unb  läfst  fie  gut 
lochen.  ®ann  oerriihrt  mau  4 (Sibotter  mit  einem  ©lafe  faurem 
Sahnt,  giep  eS  an  bie  Körbelbrülfe  unb  richtet  fie  über  geröfteteS 
(gebähtes)  SBepbrot  an.  G’benfo  wirb  auch  bie  Sauerampfer» 
©uppe  gemacht. 

^peterf  ilien=©uppe  tuirb  auf  bie  gleiche  Söeife  bereitet,  jebod) 
ohne  Saf)m. 

59.  <Seßertef uppe.  $ür  4 ^erfonen  werben  jwet  grop 
SBurjeln  retn  gefefjabt,  in  ©tücfe  gefefmitten  unb  mit  ^leifchbrüfje 
jugefe|t.  SBettn  fie  recht  meid)  fittb,  treibt  man  fie  mit  guter  $tetfd)= 
briitje  burcf),  tut  etwas  SJfuSfatnuf)  baran,  läp  fie  noch  ein  wenig 
fodfeit  unb  richtet  fie  mit  4 ©ibottern  abgewogen  über  gebähte  ©d)nitten 
an.  Stuf  eben  biefe  Strt  fann  man  auch  ©uppen  non  gelben  unb 
weiften  Sübeu  unb  ^ßeterfitien  = SB n r § e I n machen. 

60.  9Butr$elfuppe.  3 ißeterfilienwurjeln,  ebenfouiet  gelbe 
Silben,  2 ©etteriewurjeln,  ein  paar  Schwarzwurzeln  ober  ©pargeln, 
2 ©nbipienftöcfdjen  unb  2 Kartoffeln  pu(5t  man  fauber,  fdpeibet  fie 
ju  bitnnen,  halb  fingerslangen  ©tüdxfjen,  wafdjt  bieS  alles  jufammen 
rein,  tut  90  ©r.  S3utter  in  eine  KafferoHe,  bie  Söurgetn  unb  bie 
©nbioien  baju  unb  bämpft  eS  gut,  giep  bann  $Ieifdjbrüf)e  barauf, 
fo  piet  man  zur  ©uppe  nötig  f>at,  nimmt  etwas  SSuSfatnufs  baju 
unb  läp  eS  fo  lange  lochen,  bis  alles  recht  weich  ift.  Sun  macht 
man  oon  gewöhnlichem  fgauSbrot  nicht  oiele,  ganz  feine  ©dmitten, 
läp  fie  mit  ber  ©uppe  auffodfen  unb  gibt  fie  gleich  auf  ben  Sifcf). 
^m  ©ommer  werben  ftatt  ber  SBurjeln  grüne  ©rbfen,  lohnen 
unb  Sluntenfohl  genommen. 

Stnmerfung:  2ßer  geröfteten  (gebähten)  SBed  ober  SBeiprot  lieber  ifü, 
fann  foldjes  ftatt  be§  fdjmarzen  ober  Roggenbrotes  zur  ©uppe  nehmen. 

61.  Suliemtefubpe.  3 gelbe  Silben,  l©eHeriewurjel,  2Kop= 
rabi,  1 Kopf  SBirfing,  1 ©tengel  Saud)  unb  3'uiebel  werben  wie  feine 
Subeln  gefchnitten  unb  mit  etwas  geftopnem  3uder  in  einer  Kaffero He 
in  SSutter  halb  weich  gebämpft,  mit  gleifdfbrühe  aufgegoffen  unb 
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uoltenbg  raeidjgefodjt,  mit  ©alg,  unb,  wer  raitt,  mit  Sftugfate  uor* 
fidjtig  abgefdjmedt  unb  über  geröftete  S3rotfd)nitten  angeridjtet. 

3ft  bie  ©uppe  Julienne  ju  einer  feineren  SJtaljtgeit  beftimmt,  fo 
rntrb  Sluntenfofjl,  in  Heine  -Jtögdjen  gefcfjnitten,  unb  grüne  ©rbfen  — 
jebeg  befonberg  in  $Ietfd)brüt)e  raeidjgefodjt  — fjtnetn  genommen. 
Stnftatt  ber  Srotfdjnittdjen  gibt  man  £;übfcf)  in  SGBürfet  gefcfmittene 
©ierftögdjen  (^afobiner  genannt,  fiefje  üftegifter)  baju. 

62.  §üt  4 Sßerfonen  fdjneibet  man  3 graie* 
bellt  ftein,  tut  60  ©r.  Sutter  in  eine  üacfjel,  röftet  einen  $od)töffet 
4>iet)l  tjellgelb,  beimpft  bte  groiebetu  barin,  giefjt  <#leifdjbrüf)e  barait, 
fo  uiel  man  jur  Suppe  nötig  £;at,  tut  et  mag  9Jhtgfatblüte  baju  unb 
läfjt  eg  fodjen,  atgbann  treibt  man  eg  burdj,  läfjt  bie  ©uppe  noefj 
ein  menig  auffoefjen,  jiefjt  2 ©ibotter  batnit  ab  unb  richtet  über  fein 
gefcfjnittene  ©dritten  an. 

63.  $$htmenfoljlfitpße.  f^Tifc^er  23lumenfof)t  mirb  in  fieine 
©tüddjen  geteilt.  $n  Butter  raerben  2 Söffet  9)tef)t  gerührt,  big  eg 
anfängt  ju  fodjen,  mit  ^leifdjbriifje  auf  gefüllt,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
ÜÖtugfat  abgefdjmedt,  mit  ben  Stumenfofjtftüddjen  gelobt,  big  bie* 
felben  meid)  finb,  gutefct  mit  @i  unb  faurem  Stafjnt  abgewogen.  QtiU 
bauet  etma  3/4  ©tunben.  $ür  12  ^erfouen  J/4  U Butter,  ein  mittet* 
großer  SBtumenfofjt. 

64.  arg  elf  uppe.  kleine,  grüne  ©pargetn,  foraeit  fie  nidjt 
fjart  unb  tjotjig  finb,  raerben  in  tängtidje  ©tüde  gefdjnüten,  mit 
fiebenbem  ©atjraaffer  jugefe|t  unb  fjalbraetdj  gefotten.  üftaef)  btefem 
läfjt  man  45  ©ramm  33utter  oergefjen,  bämpft  ein  raenig  fein  ge* 
fdjnittene  jflterfilie  unb  1 üodjtöffel  9Jie|I  bamit,  giefjt  gute  gteifcfj* 
briifje  baran,  legt  bie  ©pargetn  t)inein  unb  foefjt  fie,  big  fie  meid) 
finb.  ©fje  nun  über  geröftete  SBedfdjnitten  ober  ©uppenftöfe  an* 
gerietet  rairb,  uerrüfjrt  man  4 ©ibotter  mit  4 ©fjtöffef  füfjem  ÜRafjm 
unb  giefjt  bieg  mit  ber  ©pargetfuppe  ab. 

65.  ^omatenfuwje  (93arabie3*  ober  Stebc^ityfel) 
für  6 jperfonen.  9)tit  einem  ©tüd  Sutter  täfgt  man  5 grojje 
Siebegäpfet,  aug  benen  ©amen  unb  ©aft  entfernt  finb,  eine 
in  ©tüde  gefcfmittene  3roiebel,  etraag  Saud),  ©etterie  unb  jßeter* 
fitie  furje  geit  bämpfen,  giefjt  nadj  unb  nact)  ^teifdjbrüfje  ju  unb 
läfjt  alle§  eine  gute  ©tunbe  foefjert.  ©amt  rüfjrt  man  2 (Sfjtöffet 
■äJtefjl  mit  fallet  ^teifdjbrütje  an,  giefjt  eg  baju  unb  täjjt  eg  nod) 
3/4  ©tunben  fodjen,  treibt  eg  burdj  ein  ©ieb  unb  ricfjtet  bie  ©uppe 
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mit  (St  unb  SJMjnt  über  gebaute  SBedfdjnitten,  9Jinrf=  ober  3Sutter= 
f!ö<od;ett  an. 

66.  (Selbe  9iäbenf«bbe  für  4— 6 tperfonen.  (©efunbf)eitg= 
fuppe.)  8 große  gelbe  Silben  werben  gereinigt  unb  mit  1 3r°iebet 
in  biinne  ©Reiben  gefdjnitteu,  mit  60  ©r.  Butter  langfam  meid) 
gebämpft,  ein  wenig  $ug  baju  genommen,  2 (Sflöffet  9Mjt  bariiber 
geftäubt,  einige  Minuten  gebünftet,  bann  oorfidjtig  mit  4 (Sflöffel 
oott  $ug  glatt  gerührt.  ©ag  $ett  unb  ber  auffteigenbe  ©djaum  wirb 
rein  abgenommen,  mit  $Ieifd)brüf)e  aufgefüllt,  fo  oiel  man  gebraust; 
bie  SSriitje  wirb  mit  gebräuntem  $uder  abgefdjmedt  unb  enblicf)  burdj= 
getrieben  unb  über  45  ©r.  weich  in  SBaffer  eiugefodjteit  9Jetg  ge- 
fdjiittet,  wotjl  oerrührt  unb  nur  noch  einmal  aufgefodjt. 

67.  .üraftfuppe  (Consomme)  mit  öertoeenen  (gierm 
3u  einer  feinen  SOiatjI^eit  wirb  bie  Üraftbrüfje  nach  9ir.  5 §nbereitet. 
äßenn  biefelbe  in  ber  ©uppenfdjüffet  abgefcf)inecft  unb  jum  2iuftragen 
bereit  ift,  fo  legt  man  oorfidjtig  bie  oerloreiten  (Sier  (fieije  9iegifter) 
ijinein,  unb  wenn  man  miß  bie  (Sierf'tögdjen  ($afobiner  fiefje  SRegifter). 
23effer  ift  eg,  bie  oerlorenen  (Sier  auf  eine  glatte  befonberg  51t  neljmeit 
unb  jebem  ©eßer  ©uppe  fein  (Si  beijufegen.  9Jc an  rigfiert  bann  nidjt, 
baff  bie  ©uppe  burdj  ein  aufgeptaßteg  (Si  trübe  wirb.  ©etbftoerftänb= 
lief)  wirb  für  jebe  iperfon  ein  (St  gerechnet,  boef)  ift  eg  gut,  wenn  man 
ein  ober  gwet  (Sier  metjr  f)at  für  ben  $aß,  baf?  eing  augiaufett  würbe. 

68.  Slufternfttjjpe.  SBon  30  au§  ben  ©djalen  genommenen 
Sluftern  nimmt  man  bag  Stufternwaffer  unb  bie  23ärte  berfelben  unb 
läßt  eg  auffodfen.  $n  45  ©r.  ^Butter  läfst  man  2 Söffet  9M)I 
anjietjen,  Iöfd)t  fie  mit  fetjr  fräftiger  $Ieifd)brüf)e  ab,  nimmt  bag 
Stufternwaffer,  gttronenfaft  unb  Pfeffer  baju,  läßt  eg  gut  burdj* 
fodjett,  nimmt  ben  Stopf  oout  geuer,  legt  bie  2tuftern  hinein,  läßt  fie 
aber  ntdjt  mehr  fodjen,  ba  fie  leicht  hart  werben,  jtetjt  bie  ©uppe 
mit  3(Sibottern  ab,  fdjmedt  fie  gut  ab  unb  ridjtet  fie  über  fleiue  9Bei^= 
brotwürfet,  bie  in  (St  umgefetjrt  unb  in  ©djntalj  gebaden  finb,  an. 

69.  iOcfjfenfdjmangftippefOxtail-Suppe).  (Sin  fef;r  rein  ge= 
putder  unb  gewafdjener  Ddjfenfdjwanj  wirb  in  gweifingerbrette  ©tüde 
gerhadt,  mit  oiet  SB  aff  er  gugefept,  gut  abgefdjäumt,  gefafgen  unb  mit 
einigen  fßfefferförnern,  einigen  iperljwtebeln,  1 ©tüd  ©eßeriemur§el, 
1 Speterfiftenwurgef  unb  1 gelbe  ßiübe  3 ©iunbeit  gefodjt.  ©ie  23rübe 
wirb  burdj  ein  ©teb  gegoffeu  unb  über  in  ©tüde  gefdjnittene  gefodjte 
©pargetn  unb  SStumenfoht,  gelbe  Dtüben , grüne  (Srbfett  tc.  an* 
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gerietet.  @g  fönttett  audj  flettte  ©emmel*  (9}üldjbrot=)  ^tögdjen  unb 
bag  abgelöfte  gleifdj  beg  ©djroanseg  f)inein  getan  roerben.  2öer  bie 
©uppe  fräftiger  roill,  focftt  1ji  Siter  roeifjett  Sßeitt  mit  unb  gtejgt 
furj  uor  bem  2lnrid)ten  nodj  1 ©lägdjen  SKabeira  baratt. 

70.  Cd)fettfd}tt>aitäfuppe.  ©ine  anbere  Zubereitung  ift, 
baff  1 V,  U Ddjfenfdjroans  mit  beit  obigen  Zutaten  (tu  etraa  5 ©tum 
ben)  meid;  gefodjt,  in  ©tüde  gefd)nitten  unb  mit  1 ©lag  Diotroein 
gebämpft  roirb,  bann  raerbeit  2 ©jglßffel  SM)l  in  40 — 50  ©r.  ^Butter 
Ijellbrauu  geröftet,  mit  ber  S3rül)e  abgelöfdjt,  1 ©tunbe  lang  burcfp 
gefodjt  unb  oor  bem  Slnridjten  mit  ben  ©djroaitjftücfen,  etmag  Pfeffer, 
gefodpett,  fein  gefd)itittenen  Trüffeln  unb  ©fjampignong  oermifd)t. 

71.  <S(^ilbJrötcnful>Vef  falfd^e.  SJJatt  nimmt  250  ©r. 
23utter  in  eine  Jt'afferoÜe  unb  läßt  fie  ijeifj  roerben,  röftet  barin  3 
big  4 ©fjlöffel  oolt  SM)1,  oerriUjrt  biefeg  mit  fräftiger  ‘gleifdjbrüfje 
unb  füllt  eg  oollenbg  mit  1 glafdje  meinen  unb  1 glafdje  roten  SBeitt 
unb  1li  Stter  SJiabeira  auf,  gibt  bann  Zwiebel,  gelbe  Sfübett,  ^3feffer= 
förner,  2 Steifen  unb  1 Söffel  gute  Zug  baju,  unb  läfjt  biefeg  jufammen 
3 — 4 ©tunben  fodjen.  Zubeffen  blancl)iertman  einen  üalbgfopf,  fdjneibet 
benfelben  in  fleine  SBiirfel  unb  fod)t  biefe  in  Söein  oollenbg  meid). 
SBettn  bie  ©uppe  gar  gefodjt  ift,  mirb  fie  burd)  ein  <gaarfieb  ober 
Sud)  gefeilt,  mit  ©alj,  ein  roeitig  SJiugfat,  unb  oorfid)tig  mit  ©apenne= 
Pfeffer  abgefdpnedt  unb  uod)  einmal  fjeifg  gemacht.  SBenn  notroenbig, 
muff  nod)  SJtabeira  nad)gegoffen  roerbett,  je  ttacp  ©efdjmacf.  Sfun  legt 
man  in  eine  ©uppenfd)ülle(  ben  ^albgfopf,  rafd)  baju  fein  gefdpnittene 
gefod)te  Srüffeln  unb  Gfjampignong,  Zleifd)flögd)ett  nad)  Sir.  105 
unb  giefjt  bie  ©uppe  barüber.  Trüffeln  finb  nid)t  abfolut  notroenbig. 

72.  9huuforb’fcf)e  ©itppu\  Zu  ber  Siegel  mirb  biefe  ©uppe 
in  Heineren  <gaugl)altungen  oon  übrig  gebliebenen  ©rbfen,  ©erftem  unb 
23rot=ober$artoffelfuppegemad)t,  inbetn  biefe  brei  ©peifen  gemifd)tburcO 
ein  gebrannteg  Slieljl  gebunbett  unb  mit  Zleifdjbrülje  uerbünnt  roerben. 

$ür  Dfottomien  ge£)t  bag  ittdjt,  bal)er  folgenbeg  Siejept:  Stuf 
*/2  Siter  (1  ©d)oppeu)  Zleifcf)brüf)e  redjnet  man  30  ©r.  ©erfte, 
30  ©r.  ©rbfen  unb  30  ©r.  S3rot;  jeber  ber  Seile  muff  eine  ßtiU 
lang  befonberg  gefocl)t  roerben;  finb  bann  bie  ©rbfen  burcljgetrieben, 
bie  ©erfte  roof)t  oerrüljrt,  fo  roerben  alle  3 Seile  gufammen  genommen, 
mit  gebranntem  9M)1  gebunbett  unb  eine  bidlidje  ©uppe  baraug  gefod)t. 

Slijfefuppeit  fiepe  aud)  unter  „©uppettflöfe"  (Suöpftein). 
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©ie  SBafferfuppen  uerbeffert  man  feJjr  mit  fitebig’fdjem  ^leifdjejtraft 
ober  mit  SJiaggiS  ©uppenwürge,  [ie  werben  baburctj  fräftiger  unb 
wofjlfcfjtnedenber. 

73.  SSafferftippe  mit  £3rot.  ßann  biefetbe  in  ber  ©Rüffel 
gefodjt  werben,  in  weiter  [ie  aufgetragen  wirb,  [o  fcEjmed't  fie  beffer. 
9)ian  fdjneibet  mit  fdjarfem  SJteffer  oon  einem  fjatbfdjwargen  Brotlaib 
feine  ©uppenfcfjnittdjen  itt  bie  ©uppenfdjüffet,  nimmt  baS  nötige  Saig, 
giejgt  fiebenbeS  SBaffer  barüber,  ungefähr  fo  utel,  baff  bie  ©djnittd;en 
fdjroimmen,  fefet  bie  ©djüffet  auf  ben  £>erb  unb  fodjt  bie  ©uppe 
mof)l  gugebedt  eine  fjatbe  ©tunbe  lang;  [teigen  bie  ©d;nittd;en  in 
bie  Igöfje,  fo  taudjt  man  fie  mit  bent  Söffet  unter,  unb  fdpnäljt  fie 
t)  er  rt  ad)  mit  f;eifgem  ©djmalg  ober  S3utter,  in  beut  gwiebel  ober  S3ro= 
[amen  braun  geröftet  würben.  SBirb  weites  ober  SBedenbrot  ge* 
nommen,  fo  tagt  man  bie  ©uppe  nur  ftarf  angiefjen. 

74.3öaffcrfu)>pemitgcröftcten(gcbät)tcii)($d)nitten. 
gür  6 Sßerfonen  fdjneibet  man  4 SBedett  (SBeiffbrote  ober  ©entmeln) 
in  feine  ©Quitten,  röftet  (bäfjt)  fotdje  im  SSadofen  ober  auf  bem 
Stofte  fcfjön  tjettgetb,  giefft  fiebenbeS  SBaffer  mit  bem  nötigen  ©atg 
barüber,  unb  läfst  nun  bie  ©uppe  ftarf  angietjen.  Sfor  bem  ©djmälgen, 
baS  wie  in  ber  oorigett  Stummer  gefcfjiefjt,  rüfjrt  man  einen  ©Otter 
mit  einem  ©fflöffet  faurem  Sfatjm  unb  etwas  fein  gefjadter  ^eterfilie 
wof)I  burdjeinanber,  nimmt  einige  Söffet  tjeifje  ©uppenbrüfje  an  baS 
Sferrüfirte  unb  rüf)rt  eS  nun  oorfidjtig  in  bie  ©uppe;  eS  muff  ftd) 
fdjnelt  fräufetn  (grillieren);  gefdjietjt  bieS  itid)t,  fo  ftettt  man  bie 
©uppe  einen  Stugenbtid  auf  ftärfere  <gi£e,  bann  fräufett  fie  fiel)  geroifj. 

75.  Üia^ntfiiVpe.  ©aurer,  uugefoct)ter  Siatjnt  (etwa  !/4  Siter) 
wirb  mit  einigen  ©igetb  gut  oerrütjrt.  l1^  Süer  SBaffer  wirb  fodjenb 
gemacht,  ein  ©eit  baoon  an  ben  Staunt  gerüfjrt,  unb  mit  bemfetben 
unter  beftänbigem  Stüfjren  in  baS  übrige  fodjenbe  SBaffer  gegoffen 
unb  baS  nötige  ©atg  bagu  gegeben.  SJian  lafjt  bie  ©uppe  bis  attS 
ilodjen  fontmen  unb  ridjtet  fie  über  geröftete  S3rotfd)nitten  an.  (©ie 
CSigetb  fönnen  aud)  fefjlen.) 

76.  <&et»ramtte  (©uppe.  60  ©r.  ©djmatg  werben  in  einer 
eifernen  Pfanne  redjt  tjeiff  gemad)t  unb  3—4  nid)t  attgu  grope 
$od)töffet  SJlefjt  braun  barin  geröftet,  mit  faltem  SBaffer  abge* 
Iöfdjt,  burd)gefod)t,  ©atg  unb  -ätiuSfatnufj  bagu  getan  unb  über  in 
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SBürfel  gefdmitteneu  SBecf  angerichtet.  SDer  SöecJ  barf  nur  wenig 
bannt  fodjen.  • 

77.  33rauitc  gdjacfte  suppe.  $ür  6—8  iperfoneu  wirb 
% U 9Mjl  auf  ein  S3rett  genommen  unb  in  bie  SJiitte  gwet  mittet 
grofie  @ier  gefdjlagen,  bieg  mengt  man  mit  einem  SJJeffer  untere 
einanber  unb  tjad't  eg  bann  Hein.  SJfan-  muff  habet  fefjr  acht  geben, 
baff  e^  nicht  gu  feft  wirb,  ba§  nutest  bie  Suppe  unangenehm,  hierauf 
wirb  J/4  % Sutter  in  einer  eifernen  Kachel  ober  Pfanne  gerlaffen, 
bag  ©eljadte  gelb  geröftet  unb  mit  faltem  SBaffer  abgelöfcf)t;  bag 
übrige  SLöaffer  giefft  man  tjeip  baran;  etroag  fein  gef cf>nittener  Saud) 
unb  SJiugfatmtp  fantt  nach  belieben  bagu  gegeben  raerben.  ®ie 
Suppe  muff  fleißig  gerührt  werben,  fonft  wirb  fie  fnollig. 

78.  Klippe  ttoit  ^afermdjl.  6—8  (ä^töffet  Hafermehl 
werben  in  125  ©r.  hei|3gemac^tetn  ©chmalg  fchön  gelb  geröftet, 
bann  mit  beut  nötigen  SBaffer  glatt  gerührt,  mit  Saig  unb  Pfeffer 
gewürgt  unb  gut  burdjgefocfjt. 

79.  .£>afcr,  bttf  gcf'octjt,  @tne  grofie  ©affe  ooll  tgafer= 
mehl  lägt  man  mit  SB  aff  er,  etrnag  Saig  unb  30  ©r.  S3utter  2 Stun= 
ben  lang  bid  einfodjen  unb  gibt  eg  mit  heiler  Sftilcf)  gunt  ^rühftücf. 

80.  Sitifenfuppe.  §ür  6 ifSerfonen  werben  1 ST  Sinfen 
mit  faltem  SB  aff  er  gugefefd  (btefeg  ift  gu  aber  Kernfodferet  beffer, 
alg  tjeijgeg  SBaffer,  nur  muff  eg  halb  gunt  Sieben  fomnten,  fonft 
werben  bie  Kerne  wafferhart).  Sobalb  bie  ßiufen  weich  finb,  treibt 
man  fie  burdj,  röftet  2 Kochlöffel  9M)I  in  S3utter  bunfelgelb,  bämpft 
eine  f leine  gefdjnittene  gwiebel  baritt,  tut  eg  nebft  bem  nötigen 
Saig  an  bie  Suppe  unb  läjjt  fie  fortfochen,  big  2 jgänbe  ooll  ge= 
riebene  Strofamen  in  Sdjmalg  braun  geröftet  finb;  bann  wirb  bie 
Suppe  gleich  barüber  angeridjtet,  ohne  baff  man  fie  mehr  fodjen 
Iaht.  @g  fonneu  auch  Schweingohren  ober  geräucherte  S3ratwürfte, 
fleitt  gefdjnitten,  hineingetan  werben. 

81.  (5$et»ramttc  (geroftete)  (UmSfuppe.  fyür  6 fper= 
fonen  nimmt  man  2 obere  Saffen  ooll  ©riegmef)!,  röftet  foldjeg  in 
30  ©r.  helBgemachtem  Sdjmalg  fjeßfaaun,  giefft  fobann  falteg 
SBaffer  langfam  unter  beftänbigem  Umrühren  baran,  würgt  bie 
Suppe  mit  Saig,  SR ugfatnufi , unb  focht  fie  eine  SSiertelftunbe 
langfam,  bah  he  ntilb  wirb,  unb  giefjt  fie  mit  2 ©igelb  ab. 

82.  Slartoffelfuppe.  $ür  6 iß  er  fonen  werben  12 
mitteigrohe  (rohe)  Kartoffeln  in  einen  Sopf  gefdjält,  nicht  burchfcfjnitten 
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fonbent  nur  gefallen,  SBaffer  baran  gefdjüttet,  big  eg  4 Ringer  breit 
barüber  geht,  unb  fo  jugebecft  ang  $euer  geftellt;  [ie  füllen  fdjnell 
ing  Kochen  fommen.  Sßetin  bie  Kartoffeln  burchein  meid)  firtb,  fo 
treibt  man  fie  burdf  ben  groben  Seiher,  oerbünnt  bag  iDurdjgetriebene 
mit  Sßaffer,  nimmt  eine  «ganbooll  feine  Suppenfchnittdjen  oon  ljalb= 
fchraarjem  23rot,  mer  null,  auch  eine  ^3rife  Kümmel,  fod)t  eg  nod) 
eine  EStertelftunbe  jufammen  iit  einer  Kafferolle,  fjiitet  fie  oor  bem 
Einbrennen,  unb  fchmäljt  bann  bie  Suppe  mit  fjei^ent  Schmalj  unb 
geröfteten  groiebeln.  Sorgfältig  gefönt  ift  eg  eine  nahrhafte,  roof)l= 
fdjmecfenbe  Elbenbfuppe. 

83.  Cerbfettfiippc  fiir  6— 8 ißerfonen.  V2  Siter  bürre,  oer= 
lefene,  rein  geraafdjene  ©rbfen  fe|t  man  mit  2£iter  faltem  Söaffer  unb 
bem  nötigen  Sal§  an  ftarfeg  geuer.  2Ber  «Sellerie  liebt,  faun  eine 
halbe,  rein  gepulte  SBurjel  mit  baju  tun.  Sßenrt  bie  ©rbfen  meid) 
finb,  roerben  fie  burdjgetrieben,  eine  «ganbooll  in  SBürfel  gefcfjnittener 
3Bed'  fjineingetan,  bie  Suppe  aufgelöst  unb  mit  l) eifern  Sdjmalj 
unb  3it)iebeln  ober  23rofamen  gefchmälst.  2Bill  man  fie  beffer,  fo 
röftet  man  ben  2Bed  in  Schmal}  Ucfjtgelb  unb  fdjneibet  roeidjgefottene 
Sd)ioeingof)ren  ober  eine  geräucherte  Sratraurft  barein  unb  fdjmcpt 
bie  Suppe  bennocf)  raie  oben. 

84.  (Befocpte  «Suppe.  Elltgebadeneg  23rot,  raettn  man  raill 
1 ober  2 altgebacfene  Saugenbre^eln,  meiert  man  in  f altem  SBaffer 
ein.  ^nbeffen  röftet  man  in  einer  Kafferolle  etroag  3?ie£;t  in  60  ©r. 
33utter,  bünftet  fein  gefc£)nittene  groiebeln  barein,  oerjupft  algbann 
bag  roeidjgeroorbene  ESrot,  mengt  eg  unter  bag  geröftete  sDiel)l,  gtefft 
laueg  SBaffer  }u,  fo  oiel  man  Suppe  f)aben  raill,  oergijjt  bag  Sal} 
nicht  unb  foc£)t  fie  nun  eine  Stunbe  lang  bei  öfterem  Elufrüljren. 
Sieht  bag  E3rot  gut  oerfodjt  aug,  fo  rairb  bie  Suppe  burdf  ben 
groben  Seiner  getrieben  unb  mit  Schnittlauch  aufgetragen. 

ptppmt  mit  pmtt,  piltt),  |ifttj-  okr  ^aflmtbrülfe. 

®ie  gefallenen  ^aftenfuppen  fdjmecfen  oiel  fräftiger,  raenn  man  etraag 
EJtaggi  Suppenraürje  bagu  nimmt.  Sehr  beguent  ift  eg  aud),  bie 

Söafferfuppe  mit  E)iaggi=Suppentafeln  ä 10  ^ ju  bereiten. 

85.  Suppe  Oon  $uften=  ober  Saugeubrepeht.  EJinn 
tut  6 Srefseln  in  einen  SCopf  ober  Kachel,  giefst  falteg  SBaffer  barüber 
unb  läfjt  fie,  raenn  fie  raeid)  finb,  mit  60  ©r.  ESutter  unb  bem 

üöffter,  SfocfjBucÖ.  25.  Slufl.  5 
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nötigen  ©alj  langfam  fodjen.  ällgbann  treibt  man  fie  burcf)  einen 
©eitjer,  Iäjjt  fie  auffoct)en,  oerrührt  4 ©ibotter  mit  2 gjflöffel  füfjent 
Dtalpi  unb  tut  bieg  nebft  etroag  9)tugfatnuf3  an  bie  ©uppe. 

86.  ^>ed)tftippe.  125  ©r.  rein  geroaf ebener  9iei§  roirb  mit 
60  ©r.  Butter  unb  ber  nötigen  fpftenbrülje  (fielje  9teg.)  felp  roetd) 
gefocht.  $nbeffen  roirb  1 $ilo  tgechtfleifd)  in  Butter  gebraten  nnb 
tjatb  fertig  gemacht,  biefeg  ftofjt  man  nun  mit  fec^g  harten  ©lottern 
fehr  fein,  bag  ©eftoffene  mengt  man  in  ben  roeichen  9teig,  rührt 
alleg  rooht  um,  inbetn  man  eg  nerbiinnt,  treibt  atleg  burch  bag  feine 
©ieb,  focht  bag  ©urchgetriebene  noch  einmal  auf  unb  labt  geröftete 
Sßecffchnitten  barin  aitphen. 

87.  G$efod)te  2öc<ffuvVc*  9Jlan  fchneibet  4—5  Sßeifjbrote 
ober  ©reipfennigroeden  in  feine  ©cfjnittchen  unb  fefct  fie  mit  fattem 
Sßaffer  unb  60  ©r.  frifdjer  93utter  p.  iüöenn  fie  eine  Siertelftunbe 
lang  gefod)t  haben,  treibt  man  fie  burd)  einen  ©eiher,  ftellt  fie  neben 
auf  ben  §erb,  oerrüfirt  4 ©ibotter  mit  V4  Siter  füjjem  3taf)m  unb 
etroag  9Jiugfatnub,  richtet  bie  ©uppe  barauf  an  unb  bringt  fie  gleid) 
p ©ifche,  ohne  fie  mehr  fochen  p laffen. 

88.  ^amt&efupjje  **»it  älöein.  9Jtan  macht  1 Siter  SBaffer 
fiebenb,  tut  125  ©r.  geriebeneg  9)}ild)brot  hinein,  Iäjjt  eg  pfammen 
fodjen,  big  eg  btd  roirb,  giefft  bann  1 Siter  guten  roten  Söein  baran, 
tut  bie  abgeriebene  ©djale  einer  3tame  nebft  3uder  unb  geftoffe* 
nem  günt  bap,  läfjt  eg  pfammen  heib  roerben,  aber  nicht  fochen, 
jieht  bann  bie  ©uppe  mit  4 (Sibottern  ab  unb  brüdt  ben  ©aft  ber 
3itrone  baran. 

89.  <Sago)itppe  mit  SEßeitt.  9)tan  nerfieft  125  ©r.  ©ago 
unb  roafdft  ihn  mit  roarmem  SBaffer  einigemal,  bann  fommt  er  in 
eine  ^adjel,  bie  aber  ja  nidjt  fett  fein  barf,  mit  einem  Schöpflöffel 
noll  fiebenben  SBafferg,  um  neben  auf  bem  <gerb  p phen.  ©obalb 
ber  ©ago  aufgequollen  ift,  roirb  1 Siter  SBein  baran  gegoffen,  ein 
©tüd  3uder,  bie  flein  gefchnittene  ©dple  einer  3itrone  unb  etroag 
geflogener  3imt  bap  getan,  ©iefeg  pfammen  läfft  man  langfam 
fochen,  big  bie  Körner  flar  unb  burchfid)tig  finb.  2Bill  man  bie 
©uppe  nicht  fo  ftarf  mit  2Bein  h^en,  fo  fann  immer  nod)  SBaffer 
nachgegoffen  roerben.  ©er  rote  SBein  ift  ber  befte.  125  @r.  ©ago 
gibt  eine  ©chüffel  für  6 ißerfonen. 

90.  mit  9J7üd).  2ln  125  ©r.  roie  geroöhnlich 
recht  rein  geroafchenett  ©ago  fdfüttet  man  fiebenbe  9Mch,  tut  3u<fer, 
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an  meinem  man  guuor  eine  3^rone  abgerieben  bat/  ba^u,  läjjt 
eg  langfam  unb  jo  lange  fodjett,  big  2 Siter  Mild)  eingefocl)t  finb; 
füllte  bie  ©uppe  ju  bief  werben,  jo  roirb  jie  mit  Mild)  »erbünnt, 
hierauf  angeriebtet  unb  mit  guefer  unb  3wd  beftreut. 

91.  Uöetnfitppe.  Man  läfjt  ein  ©tücfdjen  üöutter  »ergeben, 
röftet  einen  Kochlöffel  Mel)l  bellgelt»,  giejgt  1 Siter  SBein  unb  1j2  Siter 
SÖajjer  baran,  tut  90  ©r.  3ucfer  (raitl  man’g  jixjser  haben,  jo  fann 
mehr  genommen  raerben),  oon  einer  fleinen  31ftone  bie  abgertebene 
©d)ale  unb  ben  ©aft  unb  eilte  Mefferjpihe  ooll  3imt  baju.  2Benn 
eg  gufammenfiebet,  oerrübrt  man  6 ©ibotter,  giefjt  bie  ©uppe  langjam 
baran,  rührt  jie  beftänbig  unt  unb  richtet  jie  bann  über  fein  ge= 
fdjnittene  SBürfel  oon  äöeifjbrot  an. 

92.  SOZauIbeerfuppe.  SBenn  bie  Leeren  mit  3uder  weich 
gefodjt  unb  burdj  ein  ^aarjteb  getrieben  finb,  nimmt  man  5 
löffet  oon  betn  burebgepreften  ©aft,  giefjt  1 £üer  Söein  nebft  beut 
©ajt  oon  einer  halben  3itvone  bap,  läfjt  eg  pfammen  fochenb  heif? 
raerben,  röftet  ein  rcenig  Mef)I  baran,  tut  nach  belieben  3l*d:er  unb 
3imt  bap  unb  richtet  bie  ©uppe  über  gerö fteteg  Söeifjbrot  an.  $n 
manglung  fri  jeher  Maulbeeren  fann  jie  non  Maulbeer  jaft  gemacht  raerben. 

93.  ^jlieberfuppe.  Sie  reifen  $lieber=  ober  tgolberbeereit 
raerben  abgeppft,  mit  raenig  SBajjer  getobt  unb  burdj  ein  ^aarfieb 
pafjiert.  Ser  ©aft  roirb  mit  SBaffer  »erbünnt;  er  muff  eine  fdjöne 
borbeauprote  $arbe  haben.  33iel  3uder  unb  bie  gefcljältcn  ©dpijje 
oon  einigen  Slpfeln  raerben  barin  gefodjt,  big  bie  ©dpihe  meid) 
finb,  bann  wirb  etroag  ©ago  barein  gejät  unb  raeid)  gefodjt.  3U  ber 
©uppe  gibt  man  geröfteten  3toiebad  ober  Milchbrotfd)uittchen. 

94.  Kirfcpenfuppe  uon  frifchen  Kirfchen.  Slug  2 u 
Kirfchen  nimmt  man  bie  ©teine,  röftet  einen  Kochlöffel  Mehl  in 
60  ©ramm  ^Butter  gelb,  tut  bie  auggefteinten  Kirfchen  l)<aetn 
unb  oerbätnpft  fie  roof)l.  hierauf  giefjt  man  l1^  Siter  2Betn 
unb  ebenfooiel  Söajjer  baran,  tut  bie  feingeroiegte  ©dhale  einer 
3itrone,  etroag  geftofjenen  3imt,  eine  Mejjerjpipe  geflogene  Steifen, 
unb  je  nachbem  man  eg  fi'tfj  haben  roiH,  3Ufler  bap;  2Beifibrot= 
ober  3Bedfd)nitten  raerben  in  ©djmah  gebaden  ober  auf  bem  Stoft 
geröftet  (gebäht)  unb  bie  gelochten  Kirfchen  barüber  angeridjtet. 

95.  Slnbere  $lrt  tut«  gedörrten  Kirfchen.  $ür  6 <per= 
jonen  raerben  3/4  Siter  gebörrte  Kirfchen  geroajd)en,  im  Mörfer 
gejtofen,  aber  nicht  gxt  f lein , fonbern  nur  bie  ©teine  §erfnirfd)t, 

5* 
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unb  mit  2 Stier  SBaffer  gugefetjt.  SBenn  bie  Mrfdjen  1/2  ©tunbe 
gefodjt  haben,  treibt  man  [ie  mit  1 J/2  Siter  SBein  burd)  ein  engeg 
©ieb,  tut  roie  bei  ber  oorhergeljenben  ©uppe  3drone,  ^imt,  Steifen 
unb  3ucfer  baratt;  2 in  SBiirfel  gefdjnittene  SBeden  röftet  man  in 
S3utter,  läfjt  bte  SBürfel  in  ber  ^trfdjenfuppe  angiel^en  unb  richtet 
an.  — Söettn  bte  ©uppe  burcl)getrieben  ift,  fantt  ancf)  ein  f feiner 
Soddöffel  SJtetjl  barmt  geröftet  roerbett. 

96.  ^ägcti=  (4?agcnbutten)=  truppe.  SJtan  nimmt  1 Siter 
frtfdje  ober  and)  gebörrte  tgägen.  Stadjbem  fie  gereinigt  finb,  roer= 
bett  fie  mit  1 Siter  SB  aff  er  unb  ebenfootel  SBein  gugefefct;  fo= 
halb  fie  meid)  finb,  treibt  man  fie  burcf)  ein  £>aarfieb,  oerfüfst 
fie  mit  3ueler,  tut  etroag  fein  gefcf^nittene  3itroneufd)ate  unb  ge= 
ftofjenen  3mrt  bagu  unb  richtet  fie  über  geröftete  ober  gebäljte 
©djnitten  an. 

97.  .ffeibdbcerfujjpe.  3Jtan  oerlieft  unb  rcafcht  1i2  big 

1 Siter  £>eibelbeeren,  feist  fie  mit  fefjr  menig  SBaffer  gu,  meü  fie 
oon  felbft  S3rüf>e  geben,  läfjt  fie  recl)t  meid)  formen,  giefjt  fobann 
auf  % Siter  Leeren  1/2  Siter  SB  ein,  tut  bie  abgeriebene  ©cfjale 
oon  1 Zitrone,  ein  menig  geftofjenen  3t™t  unb  ©eroürgnelfen  unb 
nacl)  belieben  3ud’er  bagu,  Xäfst  fie  noch  etroag  fotzen  unb  ridjtet 
fie  über  geröftete  (gebähte)  ©emntel  (SÄildj5  ober  S31ed)roed)  an. 
®ie  igeibelbeeren  fönnett  audj,  et;e  ©eroürg  unb  3itronenfd)ale 
baran  fommt,  burd)  ein  ©ieb  getrieben  raerben,  bamit  £erne  unb 
hülfen  gurüctbleiben. 

98.  3n>etfd)<jenfuW>e.  40  reife  3rcetfd)gen  roerben  ab= 
gerieben,  auggefteint,  mit  */4  Siter  SBaffer,  mit  einem  ©tücf  3üut 
unb  60  ©r.  3unebacf  gufammengefocl)t,  bann  mit  1 */2  Siter  meinem 
SBein  burcf)  bag  feine  ©ieb  getrieben,  mit  3uder  oerfüfjt  unb  über 
geröftete  ©emmelfdjnitten  angeridjtet. 

99.  SJlanbclfu^^c,  SJfan  fdjält  60  ©r.  SJfanbeln,  ftofjt 
fie  fein  mit  etroag  9fofen=  ober  Drangenblütroaffer,  fe|t  fie  mit 

2 Siter  SJUIdj  gu,  tut  oiel  3uder  baran,  big  eg  füfj  genug  ift, 
oerrü^rt  4 ©ibotter  in  einem  ©efdprr,  giefjt  bie  gefottene  9)ianbel= 
mild)  nad)  unb  nacl)  hinein  unb  richtet  fie  über  gebaute  Schnitten 
burd)  ein  Igaarfieb  an. 

100.  <Süfte  99lild)f  tippe.  3U  21k  Siter  filier  Sftild) 

nimmt  mau  ein  ©tüddjen  3üut,  etroag  3itronenfd)ale  unb  3uder, 
big  eg  füp  genug  ift,  läfjt  alleg  fieben,  oerrührt  5 Oibotter,  giefjt  bie 
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9Mcf)  baran,  läjgt  fie  unter  beftänbigem  Umrütjren  ttod)  ein  wenig 
angiebjen  unb  richtet  fie  über  in  SBiirfet  gefdjntttenen  SBed  burd)  einen 
©eifjer  an. 

101.  ®cf)of'oIabcfttppc  für  6 ißerfonen.  $n  2 Siter  fodjenbe 
SJtitd)  werben  90  ©r.  fein  geriebene  ©djofotabe  eingerüfjrt,  biefelbe 
wirb  mit  $uder  uerfüfgt,  mit  6 ©Ottern  abgewogen  nnb  über  ge= 
röftete  (gebähte)  SBedfdpiitten  angeridjtet. 

102.  SBterfuppc.  1 1/2  Siter  Sföei^bier  werben  nad)  ©efdfmacf 
mit  3uder  oerfüjjt,  mit  einem  ©tücf  gimt,  etwa§  3^rone»f^a^ 
ein  wenig  ©alg  unb  einer  Steife  fod)enb  gemacht,  4 ©otter  mit  einem 
©Ia§  füfjen  Stafjm  gequirlt,  ba§  fodjenbe  S3ier  baran  gegoffett,  nod) 
einmal  aufgefocf)t  unb  über  geröftete  SBedfdjnitten  angericbtet.  SBilt 
man  bie  ©uppe  etwag  fämiger  tjaben,  fo  uerrütjrt  man  1 — 2 (Sjfj* 
löffei  Kartoffelmehl  mit  etwa§  tattern  SBaffer,  gibt  e§  unter  ftetem 
Itmrütjren  unter  bie  ©uppe  unb  läßt  fie  f'lar  fodjen. 


9tttgemeine3  über  Ktöfe. 

$it  beutfcfjen  Küdjeit  fiitb  fie  nicht  btofi  Stebenbeftanbteile  non 
©peifen,  ©inlagen  non  ©uppen,  fonbern  felbftänbige  ©eridjte,  bie  ent= 
weber  in  $leifd)brüf)e  ober  in  SBaffer  gefodjt,  mit  ober  ohne  ©atat 
gegeben  werben,  ©ie  S3auer3frau,  bie  ifjre  „Knöpflein"  fod)t,  unb 
bie  Köchin  ber  reichen  §errfd)aft  finb  barin  einnerftanben,  baff  alte 
unb  jebe  Slrt  Ktöfe  (Knöpftetn)  frifd)  oont  ©ub  weg  genoffen  werben 
müffen,  benn  fcfqoit  nach  einer  SSierteftunbe  nertieren  fie  itjre  £eid)tig= 
feit.  — ferner:  weit  man  bei  ber  Bereitung  ber  Ktöfe  fo  fetjr  nont 
bRegept  abweid)en  fann,  wie  faft  bei  feiner  anbereit  ©peife,  fo  wirb 
häufig  nur  bie  fgätfte  ber  angegebenen  ©ier  genommen,  wa§  bann 
gewöhnlich  fparen  genannt  wirb,  habet  bebenft  man  aber  nid)t,  baft 
man  bafür  met)r  fefte  ©eite  (g.  S3.  an  SBed',  SJfetjt,  Kartoffeln)  nehmen 
muff,  um  bie  gteidfe  Portion  gu  ermatten;  ©ier  geben  au§,  SJtetjt 
bleibt  feft  unb  gibt  nicht  au§,  oon  2Bot)Igefd)mad'  unb  9tät)rmert  gang 
gu  fdjweigen.  — SOtan  uergeffe  nicht  ben  Söffet  in  ba3  foclfenbe 
SBaffer  gu  tauchen  unb  ein  $robeflö3d)en  gu  fodfen! 
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a)  ^uppcnkltffc  (oi>cr 

103.  SSiittertlöfe.  125  @r.  SButter,  125  @r.  feinet  9Mjl, 
worunter  40  @r.  Semmefmefjf  enthalten  fein  fantt,  5 Eier,  Saig, 
OJiuSf'ate  nach  ©efdjmad.  Sie  Sßutter  rü|pt  man  fchaumfeidjt,  rührt 
je  einen  £öffel  90Jel)l  nnb  ein  gewärmtes  Ei  hinein,  legt  bann  bie 
Klöfe  mit  einem  Kaffeelöffel  in  ruljig  fiebenbe  ‘gfeifchbrühe  unb  bed't 
baS  ©efdjirr  31t;  fie  gelten  fdjaumig  auf  unb  finb  bann  aud)  fertig, 
giir  einen  flehten  <QauSbaft  redjuet  man  25  ©r.  23utter,  1 Ei  unb 
etwa  40  ©r.  9Mjf. 

104.  SJlarftlöfc.  30  ©r.  Butter  unb  30  ©r.  Dchfeitmarf  wer* 
ben  (eid)t  gerührt,  2 Eier,  baS  ©eriebene  non  2 SJJifchbroten  mit  feilt 
gewiegter  ‘'Jkterfifie,  SJtuSfatnufj  unb  Saig  barein  getan,  runbe 
KlöSdjeit  geformt  unb  in  guter  gleifdjbrühe  gefotten.  Sie  fönnen 
in  jeber  $Wfd)fitppe  gegeben  werben. 

105.  feilte  $ldfd)fUj3d)ett.  sDfan  nimmt  gu  gleichen  Seifen 
gefjacfteS  Kafbffeifdj,  ^>anabe  (f.  Einleitung)  unb  etwas  weniger  9?ieren= 
fett.  250  ©r.  garteS  Katbffeifdj,  160  ©r.  Btierenfett  wirb  jebeS  für 
fid)  fefjr  fein  gefjadt.  2ÜSbann  wirb  beibeS  mit  ber  fertigen  fßanabe 
non  1/i  Siter  SBaffer  int  SRörfer  geftofjen,  mit  Saig,  Pfeffer, 

fate  unb  3—4  Eiern  oermengt  unb  burch  ein  Sieb  getrieben.  2fuf 
einem  mit  9Jcef)I  beftreutcn  ÜBrett  werben  f feine  längliche  unb  runbe 
KtöSdjen  in  ber  ©röfje  einer  igafelnufj  geformt  unb  im  Salgtoaffer 
fertig  gefodjt.  Siefetben  fönnen  anftatt  non  Kafbffeifcfj  non  beliebigen 
f^if  d) reffen  gemacht  werben;  bie  KföSdjen  werben  gu  feinen  Suppen, 
9tagoutS,  ^rifaffee,  Vol-au-Vent  u.  bgl.  genommen. 

106.  $lcifd)jlö3d)ett  ruiberc  2Crt.  % Kilo  fein  gefwdteS 
Kafb=  unb  Sdjweineffeifdj  wirb  im  sDiörfer  ober  fReibftein  mit 
6 Eigelb,  3 abgerinbetett,  in  Sßaffer  eingeweichten  unb  wieber  auS= 
gebrüdten  2öeden,  Saig  unb  fDiuSfatnuf?  fefjr  fein  geftofjen,  bann 
formt  man  Ijflfdnufjgrofje  KföSdjen  auf  bem  mit  9Refjf  beftäubten 
23adbrett  unb  fodjt  fie  in  ber  ^feifdjbrüfje.  Sie  paffen  aud)  fefjr 
gut  31t  hafteten,  Ragout  unb  $rifaffee. 

107.  Sllöfc  tum  Cdjfcnffcifd).  */4  Kilo  rohes  Dchfen= 
ffeifcfj,  am  beften  nont  Sdjfadjtbrateu,  wirb  fefjr  fein  gefjadt,  60  ©r. 
23utter  feicfjt  gerührt,  2 Eibotter,  2 geriebene,  nidjt  gu  ffeine 
SJtildjbrote,  Saig,  9RuSfatnufj  unb  baS  §leifcf)  ftarf  unter  eiitanber 
gerüfjrt,  ber  Schnee  eines  Eiweiß  fjirteingemifcfit  unb  ffeine  Kföfe 
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5 Minuten  in  $Ieifdjbrüf)e  gefönt,  ©te  fönnett  and)  -$u  ^rifaffee 
unb  Ragout  oerroenbet  roerben. 

108.  ©rteSfföSdjeit.  V2  £her  unb  60  ©r.  SButter 

roerben  fiebenb  gemacht,  125  ©r.  ©riegntef)!  barin  gefocf)t,  big  eg 
fid)  oon  ber  Pfanne  fcf)ält : bann  roerben  jroei  ganje  ©ter  unb  groei 
©igelt»  barunter  geriifjrt  unb  bte  Stlögcfjen  in  fiebeitber  $leifd)= 
brüfje  gefocbt. 

109.  ^tttfd}efmef)I=$tlöfe.  9Jian  nerriibrt  2 ©ier  mit  etroag 
©alj,  mifdjt  2 ©fjlöffel  9)hitfd)elmef)l  unb  etroag  fDiugfatnufs  bar= 
unter,  läjjt  eg  einige  ©tunbeit  ftefien  unb  fegt  bann  flehte  Möfe  in 
fräftige,  fiebenbe  $Ieifd)brüt)e,  läfjt  fie  5 9)tinuten  fodfen  unb  richtet 
fie  fogleicf)  an.  $ür  Traufe  geben  fie  eine  angenehme  ©uppe  ober 
Beilage  ju  frifaffiertem  ober  gebratenem  gleifd). 

110.  9Jlef)lerbfctt  §u  ©uppen.  125  ©r.  föiefjl,  2 (gier, 
1 fteelöffel  DI,  ©afg,  9Jtugfat  roerben  mit  Vs  Siter  30?ifcf)  ju  einem 
bicfflüffigen  Deig  angerüE)rt,  burcf)  ein  grobeg  ©ieb  in  fjeiffeg  23acf= 
fett  eingetropft  unb  unter  ©Rütteln  fjedbraun  gebacfeit.  ®a§  ©ieb 
mufs  nadj  jebetn  ©intropfen  gefpiilt  roerben.  fDtan  fäjgt  bag  fgett 
gut  abtropfen  unb  gibt  bie  sDtet)Ierbfen  furg  oor  ©ebraucf)  in  gute 
focfienbe  ^feifcfjbriifje. 

111.  Släfeflö^djett.  V4  öiter  fDtild),  70  ©r.  Sutter,  etroag 
©afg  roerben  aufgefocbt,  125  ©r.  sIRef)I  barin  abgerüfjrt,  nacf)  unb 
nacf)  4—5  ©ier,  3 Söffe!  geriebenen  ißarmefanfäfe  untergerüfjrt.  üöon 
biefem  Deig  bacft  man  in  tjeifjem  Sacffett  fleine  ^töScfjen,  gibt  fie 
in  flare  $leifd)brüf)e  ober  mau  feroiert  fie  eptra  baju. 

112.  (SduriHjte  Jllöfe.  V2  Siter  9Mcf),  250  ©r.  feinet 
9Jfef)I,  15  ©r.  (1  Sot)  Sutter,  7—8  (gier,  bag  nötige  ©al§.  $n 
bie  fiebenbe  9Md)  rotrb  bie  23utter  unb  bag  ©afg  getan,  ift  biefe 
oergangen,  fo  rüfjrt  man  fcfjnefl  unb  oorficf)tig  bag  9Jief)t  über  bem 
$euer  Ijinein,  fo  lange  big  ber  Deig  ficf>  oon  ber  Pfanne  fdjält,  bann 
roirb  er  abgenommen  unb  fogleid)  1 ©i  I)ineingerüf)rt;  ift  er  f)alb 
erfaltet,  fo  roerben  bie  ©ier  nach  unb  nad)  £)ineingerü£)rt.  93on  biefem 
fCeig  legt  man  fleine  Möfe  in  Ijeifjeg,  fd)roiinmenbeg  ©dpnalj;  bic= 
felben  müffen  fjocf)  auflaufen  unb  fd)ött  fjettbraun  gebacfen  fein;  fie 
finb  ©inlagen  oon  ©uppen  ober  Beilagen  §u  ©emüfe. 

113.  ©cgu^f te  Sltöfe.  2Iug  6 SBecfen  gupft  man  bag  2Beicf>e 
ju  ganj  flehten  Srofamen.  Sßettn  biefe  in  einer  ©dptffel  finb,  roer= 
ben  185  ©r.  gerlaffette  Butter  barüber  gegoffen.  fftun  läjgt  man  eg 
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ein  menig  erfalten,  fdjlägt  6 (Sier  bannt,  rührt  eg  recfit  leicht,  tut  ©alj 
unb  9)ht8fatnuj3  baju  unb  (egt  bie  Klöfe  tu  fodjenbe  ^leifdjbrüfje  ein. 

114.  dfrcbacfettc  Plöfe  Oott  Pantoffeln.  9)tan  oerrü£jrt 
in  einer  ©djitffel  3 — 4 (Sier,  tut  ©alj  unb  ■äJiugfatnuff  baju,  unb 
rührt  fo  nie!  beit  Sag  uorfjer  gefottene,  geriebene  Kartoffeln  hinein, 
big  eg  tote  ein  bicter  ©pa^enteig  ift.  9iutt  merben  mit  einem  Kaffee= 
löffel  längliche  ober  runbe  Klöfe  gemacht,  in  fiebenbeg  ©djntalg  ge= 
legt  unb  fdjön  gelb  gebacfen. 

115.  Plöfe  uoit  Stöerf  ober  2©eif$brot.  3 altgebadene 
SBafferroeden  ober  1 3ehnpfennig=Safelbrot  reibt  man  auf  bem  3^eib= 
eifen,  rührt  125  ©r.  Butter  leicfjt,  fcblägt  3 (Sier  hinein,  nimmt  ben 
geriebenen  2Bed  baju,  rütjrt  eg  rectjt  fdjauntig,  tut  ©atj  unb  9Jtugfat= 
ttufj  baran,  unb  legt  bie  Klöfe  tn  gute  $tetfcf)brühe  ein. 

2lnnterlung:  2tuf  bie  nämlicfje  Strt  fann  man  SHöfe  bon  tSemmeü  ober 
äftutfcbelmefjl  madjett,  mobon  mau  4 ©jjlöffet  bolt  baju  nimmt.  2Son 
‘äJ'UIdjbroten  merben  4 ©tücf  gerieben. 

116.  (Hebatfene  SEßecff'löfe.  3)tan  reibt  3—4  Söeden  ab, 
§erfcfjneibet  bag  Übrige  in  jtoei  Seile,  roeidjt  eg  in  füfje  9)tilcf)  ein, 
fdjlägt  3 — 4 (Sier  an  125  ©r.  leicht  gerührte  33utter,  brücft  ben  2Bed 
aug,  rüfjrt  ifjn  itebft  gmei  Kochlöffel  feinem  9M)l  an  bie  Butter,  unb 
alleg  moljl  unteretnanber,  tut  ©atj  unb  -JJtugfatnufj  baran,  ntadjt 
^4  Kilo  ©cljmalg  tjeih,  legt  runbe  Klöfe  hinein  unb  badt  fie  gelb; 
fie  föttuen  in  jebc  ©uppe  gebraucht  merben. 

117.  Papf  elbrot.  5 abgerinbete  SBeden  rneidjt  man  in  gute 
9)ttldj  eitt,  rührt  125  ©r.  Butter  unb  6 ©ibotter  letcfjt;  ben  ein= 
gemeinten  SBed  brücft  mau  feft  aug  unb  rührt  ihn  nebft  30 — 45  ©r. 
(2—3  ßot)  gefc^älten  unb  geftofsenen  9JtanbeIn  mit  baran;  herauf 
fdjlägt  man  bag  Sßetfse  oott  6 (Sient  311  ©chaurn,  tut  ©atj  unb  9)iug= 
fatttufj  baju,  beftreicfjt  blecherne  ober  ooit  Rapier  gemalte  Kapfeln 
mit  Butter,  füllt  Dlngeg  ein,  badt  eg  im  33adofen,  fdjneibet  eg  31t 
©djuitten  unb  gibt  biefe  ftatt  beg  Söroteg  in  bie  ©uppe. 

118.  @tipbettbi3f'utt.  9Jian  rührt  250  ©r.  33utter  leicht, 
gibt  bann  12  (Sigelb,  ©alj,  250  ©r.  9)Jef)l  unb  ben  fteifen  ©djnee 
ber  (Simeifj  baran.  9tun  merben  längliche  Kapfeln  ober  fonft  eine 
$orm  mit  Butter  beftricfjen,  bie  SOiaffe  eingefüllt  unb  in  einem  nicht 
ju  he$en  Ofen  gebaden,  barnadj  in  feine  ©djnittdjen  gefchnitten, 
mit  fochenber  gleifdjbrithe  übergoffen  unb  mit  ©chnittlaudj  ju 
Sifcfje  gegeben. 
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119.  ^upjjcttbi^fuit  anbere  2lrt.  6 ©iroeip,  6 ©tgelb, 
100  ®r.  93M)l,  8 ßöffel  9M)nt,  1 s^3rife  ©alg.  Sag  ©iroeiff  roirb 
gu  ©dptee  gefdflageu,  bann  gibt  man  bie  ©igelb,  ©alg,  bag  gefiebte 
93MjI  unb  ben  dtatjm  gu.  9lun  füllt  man  bie  93t affe  in  eine  mit 
Sutter  beflridjene  ^apfelform  unb  bact't  bie  ©uppenbigluit  bei  mittlerer 
<gipe  ungefähr  !/2  ©tunbe.  9iad)  bem  ©rfalteit  fdmeibet  man  bie 
ÜBigluit  in  2öürfel  unb  gibt  fie  in  flare  $leifdjbrüf)e. 

120.  <£ierflö3d)cn  9)can  fcblägt  6 @ter 

mit  et  mag  ©at§  unb  SPlugfatnuff  recht  untereinanber,  giefst  nach  unb 
nad)  1/2  Siter  $teifd)brül)e  baran,  unb  läjgt  eg  in  einer  {deinen 
glatten,  mit  Sutter  beftridjenen  $orm  gut  gugebedt  1I2  ©tunbe  im 
SBafferbab  ober  einem  Sopf  mit  fiebenbent  Söaffer  ftetjen,  big  bie 
93taffe  feft  genug  ift,  ftidjt  bann  Hlögcheit  aug  unb  legt  fie  auf  £rebg= 
ober  anbere  ©uppen. 

b)  ^ttiicrc  ^nöpflt'in. 

121.  ^raitJfurter  $llöfe.  4 SBeifjbrote  roerben  gu  SBürfeln 
gefchnitten,  unb  nur  über  bie  Igälfte  1/2  fiiter  füfge  9JliIch  gegoffen, 
ben  anbern  Seil  röftet  man  in  SButter  gelb,  beimpft  185  ©r.  frifdfeit, 
fein  gefdjnittenen  ©ped  unb  1 ©fglöffel  ^ßeterfüie  unb  groiebel,  nimmt 
nun  alleg  gufammen  in  eine  ©dpiffel,  1/2  U 93tet)I,  ©alg,  Pfeffer 
unb  9)tugfatnuf3  bagu  unb  rührt  eg  mit  4 ©iern  leicht  unter  eitt= 
anbei-.  9Jtan  macht  runbe  fölöfe,  fo  grof3  roie  ein  Hühnerei,  lod)t 
fie  *3  ©tunbe  im  ©algraaffer,  röftet  geriebeneg  Söeifjbrot  in  Sßutter 
gelb  unb  fdjmctlgt  bamit  bie  angerichteten  Möfe.  9Jcan  fann  and) 
\ U mageren,  in  Heine  SBürfel  gefdjnittenen  ©djinfen  bagu 
nehmen. 

122.  ^efenNöfe.  375  ©r.  9)M)l  roerben  mit  1ji  Siter  lau= 
roarmer  ÜDiild),  15  ©r.  <gefe,  3 ©ibottern,  60  ©r.  Butter  unb 
bem  nötigen  ©alg  gu  einem  reefjt  feften  Seig  gefdfafft.  Ser  Seig 
wirb  leicht  mit  9Jlef)l  beftäubt,  mit  einem  Sud)  bebedt  unb  an  einen 
roarmen  Ort  gum  Slufgetjen  geftellt.  2Benn  ber  Seig  noch  ein= 
mal  fo  l)od)  geroorben  ift,  wirb  er  auf  ein  mit  9)M)l  beftreuteg  Sörett 
genommen  unb  gu  einem  runben  Ünopf  geformt.  $n  einem  runben, 
hohen  ©efdprr  macht  man  SBaffer  fiebenb,  fatgt  eg,  unb  roenn  ber 
$nopf  gum  groeitenmal  aufgegangen  ift,  roirb  er  hineingelegt,  gut  gu= 
gebedt  unb  eine  ©tunbe  lang  gelocht.  SBenn  er  fertig  ift,  legt  man 
ihn  auf  eine  glatte,  macht  mit  einem  ©fflöffel  4—5  tilgen  hinein. 


74 


Klöfe. 


fcßmälK  ißn  mit  gertebenem,  in  23utter  geröftetem  SBeißbrot  unb 
gibt  ißn  ju  Dbft  ober  gebämpftem  $leifcß.  sDtan  fann  nach  23e= 
lieben  and»  f leine  Klöfe  formen,  etraa  mie  ein  21pfel.  Um  fieser 
51t  fein,  baß  fie  fertig  finb,  ftießt  man  mit  einem  Weinen,  feinen  feolfr 
ftift  ßinein,  bleibt  fein  Steig  meßr  baran  fjängen,  fo  finb  fie  fertig. 

123.  ^mbeitfyeimer  Klöfe.  4 altgebadene  2Beden  feßneibet 
man  in  Sßürfel,  gießt  fiebenbe  SOiilcß  barüber,  fo  oiel  fie  anfeßluden 
mögen;  inbeffen  beimpft  man  in  30  ©r.  Butter  geßadte  3roiebel, 
Sßeterfilie,  Saud),  tut  btefelben  an  bie  SBeden,  nebft  ©al§,  Pfeffer, 
■äJlugfate,  quirlt  in  einem  'stopf  8 (gier,  bie  nun  an  bie  SBeden  ge= 
feßüttet  unb  mit  biefen  rooßl  bureßeinanber  gerührt  roerben:  pleßt 
roerben  375  ©r.  SDießl  norfteßtig  eingemengt,  fauftgroße  Klöfe  baoon 
geformt  unb  in  ©ahroaffer  gefotten.  3um  ^cfnnälgen  halbiert  man 
bie  Klöfe,  bamit  bag  ©cßmalj  recf)t  in  bie  Söcßer  bringen  fann. 

124.  Klöfe  Oon  Kartoffeln.  SDtan  reibt  etroa  8,  ben  Stag 
oorßer  gefottene  Kartoffeln,  meid)t  injroifcßen  6 Sßed'en  in  ÜBaffer  ein, 
brüdt  biefelben  feft  au§,  rüßrt  etroag  in  23utter  gebämpfte  ^ßeterfilie 
unb  3n)iebeln,  6 (gier,  ©alj,  Majoran  unb  bie  Kartoffeln  bagu,  unb 
fo  oiel  SDteßl,  big  fie  beim  Kodjen  in  ©aljroaffer  nic^t  meßr  oerfallen. 

125.  Klöfe  Oon  Kartoffeln,  (-Jtorbbeutfcße  21rt.)  9Jcan 
nimmt  24  mittelgroße  Kartoffeln  non  meßliger  ©orte;  biefe,  roß  ge= 
fcßält,  roerben  in  ©aljroaffer  meid)  gefotten,  bag  SBaffer  abgefeßüttet, 
bie  fiebenb  ßeißen  Kartoffeln  fo  fein  roie  möglich  mit  einem  £olje 
äerbriidt,  noeß  ßeiß  roerben  60  ©r.  Butter  eingerüßrt  unb  2 (gß* 
iöffel  9JteßI,  barnaeß  4 große  (gier.  Stic  tgänbe  beftäubt  man  fieß 
bid  mit  feinem  2HeßI,  formt  Klöfe,  feßt  fie  alle  auf  ein  mit  2)teßl 
beftreuteg  33rett;  in  ber  KafferoHe  roirb  SBaffer  fiebenb  gemaeßt  unb 
gefallen,  bann  roerben  bie  Klöfe  alle  auf  einmal  ßinein  getan,  fie 
finb  nad)  10  Minuten  fertig;  mit  ßeißer  Öutter  gefeßmäht  eine  treff= 
ließe  Beilage  ju  ©auerfraut,  Boeuf  ä la  mode  n.  bergl. 

126.  üEßecfflöfe.  5 SBeden  roerben  fein  gefeßnitten,  V3  Siter 
foeßenbe  3)lilcß  barüber  gefeßüttet  unb  feft  gngebedt,  3roiebel,  Sßeter= 
filie  unb  ©cßnittlaucß  in  einem  ©tüdd)en  33ntter  gebämpft,  an  ben 
2Bed  nebft  ©alj  unb  SDtugfatnuß  getan  unb  5 (gier  baran  gerüßrt, 
foroie  1 — 2 (gßlöffel  SOteßl;  bann  legt  man  ein  ißrobeflögcßen  in 
fiebenbeg  ©algroaffer  unb  ßilft,  roenn  er  verfallen  foUte,  mit  etroag 
9Jießl  naeß. 

127.  ^pccfflöfe.  4 SBeden  roerben  in  flehte  Söürfel  ge= 
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fchnitten,  bte  eine  Hälfte  roirb  in  ©d)tnafs  geröftet,  bie  anbere  mit 
SRilch  angebrüht,  jufantmen  in  eine  ©Rüffel  getan,  roo  4 oerrüfjrte 
(Ster  barüber  gefchüttet  roerben,  jo  bajj  bie  geröfteten  ©tücfcf>en  ttoct) 
auffd)roeffen  fönneu.  60  ©r.  in  SBürfel  gefchnittener  ©pect,  3raies 
beln  unb  ^eterjitie  roerben  jufammen  gebünftet,  jobaitn  tn  bte  ©d)üffel 
getan,  ©als  unb  Pfeffer  baju,  aüe§  rootjt  burdjeinanber  gemacht  unb 
mit  bent  (Sfjföffef  SHöfe  tn  fiebenbeg  ©aljroajjer  getegt. 

128.  ^rleifc^flöfe,  Sro^e-  9Äan  nimmt  1 Kilo  Kafbffeifd) 
nont  ©erleget,  fct)ätt  bag  <Qautige  baoon,  fcl^neibet  bag  $Ietfd)  ju 
f leinen  ©titden,  fjaeft  eg  mit  60  ©r.  -BRarf,  ein  roentg  ^eterfifie, 
1 3n?iebet  unb  ein  ©tüdchen  ^dronenje^ate  Hein,  roeidjt  3 2Beifj= 
brote  ober  ©reipfennigroeden  in  SBafjer  ein,  nimmt  bag  ©eftadte 
in  eine  ©cfjiiffet,  briieft  ben  eiitgeroeid)teu  2öed  feft  baju  aug,  tut 
©als  unb  SRugfatnuü  baratt,  macht  eg  unterehtanber,  ri'tfjrt  eg  mit 
5—6  (Stern  an  unb  legt  baoon  runbe  Slföfe  in  'gleijchbrütie  ein. 
2Benn  jie  fertig  jinb,  roirb  eine  bünne  33utterfauce  baratt  gemacht, 
ober  3 (Sibotter  mit  etroag  ^letjdjbrühe  abgesogen  unb  über  bie  JHöfe 
angerichtet. 

129.  Slöfc  i)on  übrig  gebliebenem  ^-leifdj.  StRan  hadt 
bag  gletfd)  mit  ^eterfifie  unb  einer  3ntiebel  fleht,  nimmt  eg  in  eine 
©diüffet,  rührt  6 (Sier  in  einem  ©tiidchen  33utter  hart,  jdjnetbet 
3 ©treipfennigroeden  ju  flehten  SBürjefn,  röftet  bie  Raffte  baoon  in 
^Butter  ober  ©chntafj,  fcfjneibet  60  ©r.  ©ped  Hein,  tut  bte  anbere 
Raffte  beg  Sßedg  aud)  an  bag  $feifd),  ©alj,  SRugfatnufj  unb  etroag 
Pfeffer  baju  unb  1 (Sfjföffel  SRehl  füneiu,  rührt  beit  ^©eig  mit  3 
ober  4 (Siern  an,  unb  legt  JHöfe  in  ^letfd^brüfje  ober  ©aljroaffer 
ein.  ©inb  fie  in  bem  festeren  gefocht,  jo  roerben  jie  mit  in  Butter 
geröftetem  23rot  gefchmäfst. 

130.  ^ifcOflöfe»  1 E $ifch  oon  geringerer  ©orte  jiebet  man 
in  ©alsroaffer,  reinigt  ihn  oon  <gaut  unb  ©raten  unb  h«dt  ihn  jein, 
nimmt  1 Teelöffel  jeingejehnittene  ^eterfifie,  ebenfootef  3dronen= 
jchale  unb  2 fjartgefottene,  Hein  gehadte  (Sier  in  eine  ©djüffef,  gupjt 
aug  4 neugebadenen  Söeden  bag  SBeicbe  rec^t  Hein,  giefit  30  ©r.  §er= 
fajjene  Butter  barüber,  rührt  eg  mit  ©al§,  SRugfatnufj  unb  3 — 4 (Siern 
untereinanber,  unb  fegt  Heine  JHöfe  in  fochenbe  gfeifchbrühe. 

131.  ^cücrWöfc  für  8 iperfonen.  1 U ^afbgfeber,  8 Söeden, 
6 (Sier,  gebämpjte  3roiebeln  unb  Speter jilie,  eine  ^anbooff  2öedmehf, 
©afj,  SRajoran,  Sßfcffer,  SRugfate.  ©ie  2öeden  roerben  tn  jeine 
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©uppenfcbnittdjen  gefc£;nitten  unb  mit  ungefähr  % Siter  fiebenber 
Sttitcb  angebrü£)t;  finb  biefetben  aufgequotten,  baff  fein  Stopfen  ber 
9JitId)  in  bet  ©cbitffel  mehr  fidjtbar  ift,  fo  roerben  bie  ©ier  in  einem 
Sopf  oetrütjrt  unb  nutet  bie  SBed'en  gemengt,  bann  tüfjrt  man  bie 
Sßürjen,  bie  rein  gehäufelte  unb  fein  gebadte  Seber  unb  enbtidj  bag 
9Becfntet)I  barunter.  Sie  SJiaffe  mirb  fetjr  naf?  fein,  bag  tut  aber 
nichts,  bie  Jllöfe  haften  bodj,  man  formt  fie  eigroh  mit  bem  Söffet 
unb  fiebet  fie  in  ruhig  fodjenbent  ©atjroaffer.  ©ie  roerben  mit  in 
33utter  geröftetem  33rot  gefchtnäfgt. 

132.  SUöfc  fcoit  Slalfc^hmt.  Sag  <Qtrn  mirb  gehäufelt, 
auggemafdjen,  mit  tattern  SBaffer  jugefefjt  unb  nur  einmal  aufgefodjt; 
erfattet  tjadt  man  eg,  bämpft  bann  fein  gefdjnittene  Zroiebetn  unb 
ißeterfitie  in  dritter  unb  nimmt  fie  31t  beut  <Qtrn  in  eine  ©Rüffel; 
fooiel  man  *Qirn  hat,  fooiet  ©emmet*  unb  SBedmetjt  mirb  ein= 
gerührt,  2—3  ©ier,  ©atj  unb  Stiugfate;  man  legt  mit  bem  ©fc 
töffet  ein  ißrobeftögcben  ein;  tjätt  eg  nicht,  fo  hilft  man  mit  ©emmet* 
metjt  nad). 

©cliacfeite  ttöfc  f.  Beilagen,  @ier=  unb  9Jtd)Ifpetfen. 


©aucen. 


Slttgenteiucg  über  ©aucen. 

Sine  befonberg  forgfältige  unb  pünftltdje  öebanbtung  oertangen 
bie  oerfdjiebenen  ©aucen,  bie  burd)  ihre  mannigfattige  Zubereitung 
ber  föödfin  bie  SJtögtidffeit  geben,  ein  unb  bemfetben  $teifcb,  ©e= 
müfe  ober  anberen  ©peifen  einen  neuen,  oeränberten  ©efdjmad  ju 
geben.  Sie  b«uptfädjticbften  ©aucen  roerben  aug  Zteifdfbrübe  (Zug), 
SButter  ober  Dt  bereitet,  bie  füffen  ©aucen  ju  SJtebtfpeifen  aug 
Zrudjtfaft,  2Bein  ober  Stäld).  $ür  unb  ©emüfefaucett 

ift  eg  eine  £>auptfad)e,  baff  bie  'gfeifchbrübe  ober  Zy3  nicht  gu  fatgig 
ift,  ba  febe  ©auce  beim  ©infodjen  oon  fetbft  noch  fchärfer  roirb. 
Um  bag  ©erinnen  ober  Sidroerben  ber  ©aucen  gu  oerbüten,  barf 
bag  bagu  gebämpfte  Stiebt  nur  langfam  unter  beftänbigem  Stübren 
mit  ber  ^lüffigfeit  oermengt  roerben.  Zrifaffee*  unb  Stagoutfaucen 
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müffen  immer  etroaS  bicflidj  fein  unb  mit  ßeißer  $Ieifd)brüf)e  ab= 
geritßrt  merbett;  falt  abgerüßrt  befommt  bie  Sauce  ukßt  ben  feinen 
©efcfpnad.  33ei  einer  größeren  SJiaßtgeit,  gu  ber  man  bie  Sauce 
etroaS  früher  machen  muff,  foli  fie  immer  burcß  ein  igaarfieb  ge= 
ftridjen  ra erben,  roonacß  man  fie  bis  gum  Stnridjten  in  ein  2ßaffer= 
bab  auf  bem  <gerb  roarm  fteßt.  2tße  gefallenen  Saucen  gemimten 
an  ©efcßmad  burd)  eine  fleine  Zugabe  non  SDcaggi  Suppenroürge. 
$n  größeren  $ücßen  ßat  ber  $ocß  eine  fogenannte  ©runbfauce  oor= 
rätig,  teils  gang  ßeß  gu  allen  roeißen  Saucen,  teils  bunte!  gu  aßen 
braunen  Saucen. 

giir  bie  fleinere  ^rioattjauSfjaltung  bient  fotgenbeS  Stegept: 

133.  ©raune  ©runbfauce,  (GouliS,  Slraftfauce.)  SJtan 
nimmt  ein  Stücf  ^Butter,  läßt  eS  tn  einer  ^afferofle  ßeiß  raerben  unb 
rüßrt  bann  tangfam  fo  Diel  9Jtef)t  ßinein,  bis  eS  bid  ift,  gibt  eine 
SJi'efferfpiße  geflogenen  3uder  ßingu,  läßt  baS  ©attge  tangfam  braun 
röften,  füßt  bieS  mit  fcßroad)  gefallener  ^letfcßbrüße  auf  unb  focfjt 
biefe  Sauce  eine  Stunbe  lang  neben  auf  bem  fgerb.  Qngroifdjeit 
fdjneibet  man  1 gelbe  Sfübe  unb  1 große  3wiebel  in  fleine  SBürfet, 
röftet  fie  mit  6 ipfefferförnern,  2 Stetten  in  einem  Stüdcben  33utter 
5 SJtinuten  lang  in  einer  Pfanne  braun,  fdfüttet  baS  $ett  gut  ab, 
unb  gibt  bann  aßeS  in  bie  ^affero  ße  gu  ber  braunen  Sauce,  rütjrt 
beibeS  gut  burd)  mit  1I2  Stier  SBeißroein  unb  läßt  biefe  ©runbfauce 
nod)  2 — 3 Stunben  tangfam  roetter  focßen.  ®aS  $ett,  roetcßeS  fid) 
roäßrenb  ber  3ed  oben  bilbet,  mirb  mit  einem  231edjlöffet  beßutfam 
abgefdjöpft  unb  bie  gange  Sauce,  roenn  fie  fertig  ift,  burcf)  ein  £mar= 
fieb  getrieben.  Soßte  fie  etroaS  gu  ßeß  fein,  fo  färbt  man  fie  mit 
gebranntem  3ud:'er  unb  oerraenbet  fie  nadj  belieben  mit  SJtabeira 
abgefdjmecft  gu  JMbSfopf  en  tortue,  SJtabeirafauce,  Gf)amptgnonS=, 
Srüffetfauce  u.  f.  ro. 

kräftiger  mirb  bie  ©runbfauce,  meint  mau  125  ©r.  rofjeS,  itt 
fleine  SBürfet  gefcßnitteneS  Slatbfteifd)  unb  ein  fteineS  Stiid  ge= 
roürfetten  Scßinfen  mit  ben  oorßin  angegebenen  Kräutern  unb  ©e= 
roürgen  in  125  @r.  SSutter  gut  burcßbämpft.  3U  weißer  (So u liS 
mirb  baS  SMjt,  fobalb  baS  'gteifd)  gelblich  ift,  gegeben;  roenn  btefeS 
ebenfaßS  gelb  ift,  gießt  man  fogleid)  fodjenbe  $teifd)brüf)e  baran. 
3u  brauner  (Soul  iS  läßt  man  aßeS  braun  roerben,  röftet  baS 
SSteßt  bann  ebenfaßS  fo  tange  mit,  bis  eS  au  cf)  braun  ift,  fügt 
gtetfdjbrüße  ßingu  unb  läßt  aßeS  minbeftenS  1 Stunbe  focßen,  eße 
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eS  burdf  ein  (Sieb  getrieben  roirb.  ®ie  ©outiS  muff  fef)r  bid  fein, 
rneil  fie  beim  ©ebraudf  nerbünnt  rairb. 

134.  SEßeiffe  SButtcrfauce.  1 ©fflöffel  feines  9Jtet)l  mirb 
mit  90  ©r.  frifctjer  Butter  fatt  untereinanber  gerüfjrt,  mit  9JtuSfat= 
nuff,  Satj  unb  menig  meinem  Pfeffer  gewürgt,  bann  mit  ungefähr 
12  ©fftöffetn  falter  $leifcf)brü£)e  auf  bem  freuet  fo  lange  gerührt,  bis 
fid)  eine  bide,  prte  Sauce  bilbet ; fodjen  barf  fie  nid)t.  2öirb  biefe 
Sauce  p 23tumenfot)l  ober  Spargetn  gegeben,  fo  bleibt  Pfeffer  unb 
sKiuSfate  meg,  unb  man  nimmt  f)atb  'gteifdibrütje,  t)alb  oon  bem 
SBaffer  bap,  raorin  baS  ©emüfe  gefodjt  mürbe,  unb  §ie£)t  fie  mit 
2 ©igetb  ab.  $n  Spargetfauce  mirb  etroaS  3iüonenfaft  gebrüdt. 

135.  SButterfauce  jw  '^luntenfobl  ober  Spargeln. 
9J2an  rütjrt  3 Söffet  3Dtef)t  in  60  ©r.  ^ergangener  Butter ]?gut  burd), 
füllt  nad)  unb  nad)  23tumenfot)t=  ober  Spargetroaffer  p,  foct)t  bie 
Sauce  unter  fortroäfjrenbem  3tüt)ren  mit  Sat^  unb  SOtuSfate  ab= 
gefdpnedt  auf,  unb  $ief)t  fie  bann  mit  2 — 3 ©tgelb  ab.  2Ber  eS 
liebt,  fann  einige  tropfen  ©ffig  unb  eine  ^3rtfe  3uder  bap  geben. 

136.  Sarbettenfaiice.  $n  einem  Stüd  Butter  roerben  2 ©fp 
töffet  9Jtet)t  IjelX  geröftet,  fein  gefdpittene  3roiebetn  barin  gebämpft, 
mit  $Ieifd)brüt)e  abgelöfcfjt  unb  oerrütjrt.  ®ap  roirb  ein  wenig 
©ffig,  ber  nid)t  oorfdpieden  barf,  ber  Sorbetten  roegen  gan§  menig 
Satj,  Pfeffer,  ÜDtuSfdte  unb  etroaS  gemiegte  ißeterfilie  gegeben;  man 
täjjt  aEeS  pfammen  % Stunbe  fodjen.  ©fje  bie  Sauce  angerkfjtet 
roirb,  fommen  60  ©r.  fein  geroiegte  SarbeEen  bap;  mit  ben  Sar* 
beEen  barf  fie  nidft  mefp  t'odjen,  roeit  fie  fonft  einen  tranigen  ©e= 
fetjmad  befommt. 

137.  ^»eringfauce  roirb  ebenfo  bereitet,  nur  roirb  baS  9)tet)t 
etroaS  bunfter  geröftet. 

138.  Sauce  öou  (Sauerampfer.  2 tgänbe  ooE  Sauer- 
ampfer roafdft  man,  £)adt  ifjn  grob,  röftet  tjierauf  einen  fteinen  $odp 
töffet  9M)t  in  45  ©r.  S3utter  gelb,  beimpft  ben  getjadten  Sauer= 
ampfer  barin,  unb  tut  1j2  Siter  guten  fauren  9tat)m,  ein  roenig 
$leifd)brüf)e,  Satj  unb  SJtuSfatnuff  baran. 

139.  3ü>iribelfauce.  ©ine  grofse  ^anbooE  3roiebet  fc^neibet 
man  ftein,  röftet  einen  $od)töffet  ÜEietjt  braun  in  einem  guten  Stüd 
33utter  unb  beimpft  bie  gefdpittenen  3^)iet)etn  fo  tauge  barin,  bis  fie 
roeid),  aber  ja  nid)t  braun  roerben.  hierauf  giefft  man  gute  $teifdp 
brütje  baran  unb  tut  ein  Sorbeerbtatt,  einige  3iüonenfdfeiben,  ge* 
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ftofjene  9teHen  unb  SJtmSfatnufj  baju.  ©oE  bie  ©auce  pifant  fein, 
fo  fommt  nocf)  mefjr  3ttronenfaft  baran,  foE  fie  aber  füjs  roerben,  fo 
roirb  ein  ©tüddjen  3U(Jer  baju  gebrannt;  fie  ift  auf  beibe  Sitten 
gut.  ©tatt  be§  3ttrünenfaf*c§  fattn  aucf)  ©ffig  genommen  roerben. 

140.  SEßetfte  3TO^^eIn  in  feine  ©Reiben 

gefcfynitten,  merben  in  Butter  an  ber  ©eite  be§  $eiter3  langfam  in 
ber  JfafferoEe  gebämpft,  bi§  bie  3n)iebeln  Har  unb  burdjfidjtig  ftnb. 
®anrt  fommt  ba§  nötige  SEef)f  fjhtein,  roirb  mit  fjeijjer  ^Ieifcf)brüf)e 
abgerüfirt,  furge  3eit  gefocfjt  unb  mit  bem  nötigen  ©als,  Pfeffer, 
9)tu§fate,  einer  ifkife  3ncfer  unb  etroag  ©ffig  pifant  abgefdfmecft. 

141.  SESeifee  Sirtpcrufaucc.  $u  einem  ©tiicf  Butter  bämpft 
man  fein  gefdjnittene  3roiebeln,  rüfjrt  barein  2 ©jjlöffel  SJieE)!,  Iöfd)t 
biefeS,  roemt  e3  gut  burdjgebämpft,  mit  §leifd)brüf)e  ab,  Iäfst  bie 
©auce  x/4  ©tunbe  auffodjen,  fdpnedt  fie  mit  ©als,  Pfeffer,  9Jiu§fate, 
ab,  unb  gibt  beim  Slnridjten  einen  ©fjlöffel  uoE  kapern  fjinein. 

142.  93eterfiüenfauce.  $m  $rüf)Iing,  toenn  bie  fßeterfilie 
jung  unb  gart  ift,  bereitet  man  biefe  ©auce:  eine  <ganbuoE  wirb  fein 
gefjacft,  30  ©r.  Sutter  fjeifj  gemacht,  eine  9Jtifd)ung  ©emmeH  unb 
feinet  9)tef)I  barin  geröftet,  bie  ^eterfüie  gebämpft,  mit  g-Ieifcfibrüfje 
unb  traten ju3  ab  gelöfdjt  unb  mit  3itrouenfaft  unb  SEu^fate  abgefcbmecft. 

143.  ^eterftlienfauce  mit  Zitrone.  Sine  ^anbooE  ^eter= 
fitie  mirb  mit  ein  wenig  3iHonenfd)ale  unb  bem  SEarf  uon  1 3Hrone 
fein  gefiacft,  1 Heiner  ^odflöffel  9M)l  in  30  ©r.  Butter  geröftet, 
ba§  ©efjacfte  barin  gebämpft,  ein  ©djöpflöffel  gute  gleifdjbrüfje 
nebft  etroa§  SJfuSfatblüte  unb  für  6 kapern  baju  getan,  nod) 
1li  ©tunbe  gefocfjt  unb  mit  2 ©ibottern  abgesogen.  ®ie  ©auce  ift 
beim  Etinbfteifcf)  unb  bei  übrig  gebliebenem  ©eftügel  su  gebrauten. 

144.  Settffaticc.  $ein  gefdjnittene  3TO^^eI  unb  2 (Sfjlöffel 
9Jcef)f  roerben  in  Söutter  gut  gebämpft  unb  mit  $Ieifd)brüf)e  abgelöfcf)t. 
ÜEun  läfgt  man  bie  ©auce  mit  einem  ©läSdjen  äöeifjroein,  ©als, 
Pfeffer  unb  SEuSfate  1/l  ©tunbe  fodjen,  gibt  bann  ©enf,  nad)  @e^ 
fdjmad  ©djnittfaud)  ober  gewiegte  ^ßeterfüie  baran. 

145.  9Jteerrettid)  in  ^leifd}briif)e  ober  SSWtldj.  1 @fj= 
löffei  9Jtef)I  unb  ein  Heine!  ©tiicf  Sutter  roirb  mit  etwa!  falter  3Eeifd); 
brüfje  glatt  gerüfjrt,  bann  mit  fodjenber  ^leifdjbrüfie  gefodjt  unb 
gefafsen.  ÜEun  gibt  man  1 ©fslöffet  geftojgene!  Söecfmefjf,  4 ©fjlöffel 
geriebenen  SEeerrettid)  unb,  wenn  man  roiE,  aud)  ein  ©tücfdjen 
3ud’er  basu  unb  fäfst  e!  nod)  einmal  auffodfen.  ©tatt  mit  $deifdj= 
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brüfje  fantt  bcr  Meerrettich  aud)  mit  SMd)  unb  etroaS  3ud'er  unb 
©alg  geformt  ro erben. 

146.  Meerrettid)fauce  mtbere  2trt.  ©eriebener  Meer= 
rettidj,  etroaS  3)tel)I,  ein  ©tücfdjen  33utter  unb  ein  raenig  faltet  SBaffer 
mirb  uerrithrt,  bann  fjatb  mit  $leifd)brül)e  unb  halb  mit  Milch  auf= 
gefacht  unb  nur  mit  ©alg  unb  $uder  fe{n  abgefdjmedt. 

147.  (Burfenfauce,  1j2  ©fflöffel  30ieht  roirb  in  einem  ©tüd= 
chen  Sutter  hellgelb  geröftet  unb  mit  $letfd)brüf)e  abgelöfcht.  hierauf 
fchneibet  man  3 — 4 Keine  ©ffiggurfen  in  bünne  ©djeibdjen,  läfft  fie 
einmat  mit  auffoctjen  unb  gieljt  bie  ©auce  bei  bem  Stnrichten  mit 
3 ©igelb  unb  2 ©jjflöffeln  faurent  Staljm  ab. 

148.  ©urfenfauce  anfcere  2lrt.  4 ©urfen  fchält  man, 
fchneibet  fie,  menn  ba§  Marf  entfernt  ift,  in  SBürfel,  fat§t  fie  ein 
menig  ein  unb  läßt  fie  1/i  ©tunbe  fielen.  1 Kochlöffel  Mehl  röftet 
man  in  30  ©r.  23utter  gelb,  beimpft  1 Teelöffel  fein  gefd)nittene 
^roiebeln  unb  bie  nicht  auSgebrüdten  ©urfen  barin,  tut  3 ©fjlöffel 
©ffig,  V,  ©chöpflöffet  $leifd)brüf)e,  1 ©fdöffel  $uS,  etroaS  ©al§  unb 
Pfeffer  bagu  unb  läfgt  eS  fodjen.  Sie  ©auce  ift  gu  übrig  gebliebenem 
<QammeI§=,  Kalbsbraten  ober  anberem  $leifcf)roerf  gut;  baS  $leifdj 
muff  gerfdjnitten  unb  barin  aufgelöst  roerben.  <Qat  man  feine  frifche 
©urfen,  fo  fönnen  aud)  ftatt  berfetben  in  bünne  ©c^eibctjen  gefdjnittene 
(gffiggurfeit  unb  ftatt  beS  ©ffigS  etroaS  Söein  genommen  roerben. 

149.  @ttttce  a la  Reine  (a  la  Sicht).  ©ine  tganbooK  ge= 
putzte  ^eterfilienrourgelu,  ein  paar  ^roiebeltt  unb  einige  SBecffchnitten 
focht  man  mit  fein  gerotegtem  $teifd)  oon  ©eflügel,  guter  gleifd)brüf)e 
unb  30  ©r.  Butter  meid),  roafd)t  brei  ©arbeiten,  ftofjt  fie  mit  15  ©r. 
^Butter  fein,  treibt  alles  burd)  ein  ©ieb,  täfft  eS  roieber  fodjen,  giefjt 
bie  ©auce  furg  oor  bem  Stnrichten  mit  2 ©ibottern  ab  unb  brüdt 
ben  ©aft  einer  fjalben  gürone  baran.  $u  hafteten  unb  ©eflügel 
fdpnedt  biefe  ©auce  fetjr  gut. 

150.  ©raiigefaace  ju  nulbeiit  Geflügel»  $n  60  ©r. 

Butter  röftet  man  2 Kochlöffel  Mehl  braun,  bämpft  1 großen  @fp 
löffei  fein  gefdptittene  groiebeltt  barin,  tut  1 ©djöpflöffet  gute$leifd)= 
brüt;e  unb  2 ©fjlöffet  CSffig  baran,  forote  30  ©r.  mageren  ©dpnfen, 
einige  Steifen  unb  eine  Siinbe  oon  fdjroargem  S3rot.  SBenn  bie 
©auce  ftarf  gefodjt  t)at,  prefft  man  fie  burd)  ein  tgaarfieb.  Sie 
©djale  oon  einer  Drange,  an  ber  nichts  SöeiffeS  fein  barf,  roirb 
gu  flehten  Sterecfeit  gefdjnitten,  in  SBaffer  halb  meid)  gefodjt,  mit 
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bem  ©aft  her  Drange  unb  bent  ©aft  uon  einer  fialben 
baju  getan,  mit  ein  tieiti  roenig  ©apemtepfeffer  unb  ©alj  gewürgt 
unb  V,  ©tuube  geformt. 

151.  3Jufternfauce.  2 Speterfilienrourgeln,  1 gelbe  3tübe, 
1 3roiebel  roerben  in  ©djeiben  gefcfinitten  unb  in  60  ®r.  33utter 
gebämpft,  2 ©jglöffel  9)tet)t  barauf  geftreut  unb  bie§  ebenfalls  10  9)ii= 
nuten  gebämpft;  bann  nimmt  man  ein  ßorbeerblatt,  3dronenfd)aIe 
unb  4 helfen  bagu,  giejjt  gute  $leifdjbrüt)e  unb  ben  ©aft  einer 
3itrone  baran,  läfft  bie  ©auce  eine  ©tunbe  fodjen  unb  prejjt  fie  burdf 
ein  ©ieb.  24  Sluftern  roerben  au§  it)ren  ©dealen  genommen,  bie  ab= 
gefdfnittenen  SBärte  unb  ba3  SBaffer  au§  ben  ©djalen  mit  J/4  fiiter 
roeijgem  SBein  einigemal  aufgefodjt  unb  an  bie  ©auce  gefdjüttet.  Die 
2luftern  merben  bagu  getan  unb  bis  an  ba§  Hodfen  gebracht,  bann 
mit  9}iu§fatnuj3  geroürjt  unb  mit  4 Gsibottern  abgewogen.  — @iu= 
fadjer  ift  e§,  roenn  man  eine  fjetle  Sutterfauce  mit  einigen  fein 
gewiegten  ©arbeiten  unb  3^ronettfafl  lod)t,  burd)  ein  ©ieb  ftreic£)t 
unb  auf  bie  angegebene  Sßeife  bie  Stuftern  bagu  tut  unb  mit  3 ©igelb 
abgieljt. 

152.  ^omatenfauce  fparabie§=  ober  fitebeSäpfelfauce).  Steife 
Domaten  roerben  quer  burdjgefdinitten,  bad  SBaffer  unb  hie  Herne 
auggebrüdt,  oljne  SBaffer  roeicljgefocljt  unb  burd)  ba<§  ©ieb  getrieben. 
9tun  roirb  in  einem  ©tiiddfen  SButter  roenig  fein  gewiegte  3roiebel  ge= 
bämpft,  bie  burdfgetriebenen  Domaten  barein  gegeben,  etroaS  ©tärf= 
meid  mit  Söaffer  oerrüljrt  bagu  getan,  furge  3eü  bamit  gefocfit, 
unb  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  3^der  fein  abgefdpnedt.  3U  ©djnitgel 
natnrel,  fnfdjer  3unge,  Dinibal  mit  2Jtaccaroni  u.  bgt.  paffenb. 

153.  (Sauce  ^oucnee.  $n  ein  ©efdjirr  tut  man  ein  ©ti'id 
33utter,  bünftet  barin  1 Hodjlöffel  9Jlef)l,  1 Grjglöffel  ©ffig,  1 gange 
3roiebel  unb  ein  fleineS  ©tüd  gerfclinittenen  ©cfqnfen,  rüfjrt  bieS  mit 
falter  gleifcbbrütje  glatt,  füllt  e§  bann  mit  fiebenber  3^ifd)brüf)e 
auf,  fept  e3  über  ba§  $euer,  tüf)rt  e§  beftänbig,  bid  bie  ©auce  bid 
genug  ift,  prefit  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  tut  uor  bem  2tnricf)ten 
etroag  Eiein  gefcfinittenen  ©cfjnittlaud)  ober  ^eterfilie  baran. 

154.  Seßeciefauce.  9Jtan  putd  2 — 3 groffe  ©ellerierourgetn, 
fiebet  foldfe  gang  in  ©algroaffer,  fjadt  fie  mit  einer  ^anbooß  garter 
©ellerieb  lätter,  röftet  einen  Eieinen  Hod)Iöffel  9Jief)l  getblid)  in  einem 
©tüddjen  Sutter,  bämpft  ba§  ©el)adte  roof)I  barin,  tut  gute  3leifd)= 
brülie,  ©alg,  9Jlugfatnuf3  unb  ein  roenig  Pfeffer  baran.  2Bemi  bie 
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©auce  eine  3eitlang  gefügt  Jjat,  treibt  man  fie  burd)  ein  ©ieb  unb 
legt  baS  bagu  beftimmte  $leifdj  barein. 

155.  %$ed)ameb,  fftaljmfauce  (Sauce  h la  Creme).  1 — 2 
gefd)nittene  3T°iebetn  bämpft  man  mit  125  ©r.  ebenfalls  flein  ge= 
fd)nittenem  ©djinfen,  1 Lorbeerblatt,  10 — 12  ^fefferförnern,  ein 
raentg  2ttuSfatbIüte  gufammen  in  60  ©r.  Sutter  meid),  rüfjrt  2 ftarfe 
Äodjlöffel  feines  30ief)I  mit  x/2  Liter  füfjern  Sftafjnt  bagu,  läfjt  eS  auf 
bem  $euer  unter  beftänbigem  9?ü£)ren  fod)en,  giefjt,  fobalb  eS  bict 
gu  merben  anfängt,  ‘/4  Liter  gute  gleifdjbrüfie  bagu,  läfjt  eS  gu 
einer  nid)t  gu  bicfen  ©auce  fodjen,  giejst  alles  burd)  ein  ^aarfteb, 
fal§t  fie  unb  gibt  fie  gu  gebämpften  jungen  <güf)nern,  gu  $albS= 
fricanbeau  unb  gefpidten  üalbSrippen. 

156.  feilte  fträuterfauce  (Sauce  aux  fines  herbes). 
125  ©r.  rofjen,  in  ©tiiddjen  gefdjnittenen  ©hinten,  14 — 16  ©d)a= 
lottengroiebeln,  ein  fleineS  ©tüddjen  non  einem  Lorbeerblatt,  einige 
gange  ipfefferförner,  ein  ©tüd  non  einer  gelben  9tübe  unb  non 
einer  ©ederieraurgel  bämpft  man  gufammen  in  60  ©r.  33utter  meid), 
nimmt  2 jlodjlöffel  9M)l  bagu,  bämpft  bieS  aud)  nod)  ein  rnenig  mit, 
unb  füllt  eS  mit  guter  gleifdjbrülje  auf,  läfjt  eS  3/4  ©tunben  lang= 
fant  non  ber  ©eite  fodjen,  nimmt  baS  $ett  ab,  läfjt  alles  burd)  ein 
«gaarfieb  laufen,  nimmt  bann  1 Seelöffel  fein  geljadteS  törbelfraut, 
ebeufouiel  ©auerampfer,  ^ßeterftlie  unb  (Ssbragon,  falgt  bie  ©auce 
unb  rüfjrt  bie  Kräuter,  ef)e  man  fie  anridbet,  in  bie  focfjenb  fjeifje 
©auce.  Siefelbe  mirb  gu  jungem,  gafjmem  ©eflügel  gegeben. 

157.  SBearner  «Sauce  (Sauce  böarnaise).  $ür  4 ißerfonen 
nimmt  man  eine  Ijalbe  fein  geroiegte  3roiebel,  läfjt  fie  in  einer 
£afferobe  mit  etroaS  @ffig  einbämpfen,  oljne  bafj  fie  iljre  (jede  garbe 
nerliert,  unb  bann  f'alt  merben.  Sann  gibt  man  2 ©tgelb,  60  ©r. 
Söutter,  2 (Sjjlöffel  $leifd)brül)e  unb  etmaS  ©alg  an  bie  erfalteten 
3ratebeln  unb  fdjlägt  biefe  ©auce  in  einem  Söafferbab  mit  einer 
fleinen  ©djneerute  ab,  bis  fie  bid  mirb,  nimmt  fie  oont  $euer, 
uermifdjt  fie  mit  etroaS  fein  geroiegter  i^eterfilie  unb  gibt  fie  gu 
SeeffteafS,  SftinbSrippenftüd  ober  <gammelSfotelettS  gu  SSifcf),  meines 
aßeS  Dorier  bereitet  fein  mufj,  raeil  bie  ©auce,  roenn  fie  fertig  ift, 
fofort  aufgutragen  ift.  Sie  ©auce  mirb  guerft  auf  bie  glatte  ge= 
goffen  unb  bie  ^leifcbftüde  barauf  gelegt. 

158.  (Befallene  SlrebSfauce.  3Jtan  fiebet  25  trebfe,  nimmt 
bie  ©djroänge  baoon,  ftojjt  bie  ©djalen,  auS  melden  bie  ©ade  enb 
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fernt  würbe,  mit  30  ©ramm  Butter  fein,  beimpft  fie  in  60  ©r. 
Butter,  tut  2 gerfdjnittene  SRÜcfibrote  bap  unb  gute  §leifchbrül)e 
baran.  Söenn  bie  (Sauce  gefocht  f)at,  prejjt  man  fie  burch,  erhält 
fie  fjeijj,  tut  etwas  SJfuSfatnuf?  baran,  fcfjnetbet  bie  KrebSfch  wänje, 
aus  benen  ber  ÜDtaftbarm  entfernt  ift,  unb  eine  <ganbooß  oerwäßte 
ÜDtorcheln  fjtnein  unb  §ie£)t  bie  Sauce,  ehe  fie  über  bie  Speife  an* 
gerichtet  rairb,  mit  4 ©ibottern  ab.  Statt  ber  3)tiId)brote  fönnen  auch 
2 ©fslöffei  9JtehI  über  bie  Schalen  geftreut  unb  mitgebämpft  werben. 
Siefe  Sauce  fann  auch  p ben  unter  ben  ©emüfen  befchriebenen 
KrebSfdpitten,  KrebSftrubeln,  gläblein  ober  ißubbtngS  gegeben  werben. 
3u  füfjer  KrebSfauce  wirb  baS  SBejeicljnete  auffer  ben  Lorcheln 
in  9Jtil<h,  ftatt  ber  $leifcf)brübe  gefocht  unb  baS  Sur  d)  gepreßte  mit 
3uder  oerfüfjt;  fie  pafft  p füffen  Tübbings,  Sampfnubeln  ec. 

159.  Sauce  uou  (£f)ainpignon3  ((grbfdjujämmeu)* 
9)tan  nimmt  womöglich  nur  bie  flehten  weiten  Champignons,  fchält 
fie  unb  legt  % Siter  baoon  in  faltet  2öaffer,  baS  mit  etwas  Salj 
unb  3^onenfaft  ober  Csffig  oermifc^t  ift,  bamit  fie  weif?  bleiben; 
bann  wafdft  man  fie  rein  unb  tut  fie  in  eine  Kafferoße,  worin 
60  ©r.  Butter  gerlaffen  ift,  ftreut  einen  (Sjflöffel  üftehl  barüber, 
tut  einen  Schöpflöffel  $Ietfcf)brühe,  Salj,  2)fuSfatnuj3  unb  3ifronen= 
faft  bap  unb  läfft  fie  weich  fodien.  — Um  p wiffen,  ob  bie 
Champignons  gut  ober  giftig  finb,  werben  fie,  nadjbem  fie  gepult 
finb,  in  ein  ©efefjirr  mit  fiebenbem  Söaffer  p ein  paar  gefehlten 
ganjen  3roiebetn  unb  Salj  getan,  einmal  aufgefocht,  unb  über  9iarf)t 
ftehen  gelaffen.  Sinb  bie  3^iebeln  ben  folgenben  Sag  weif;,  unb 
haben  fie  fid)  nicht  oerfärbt,  fo  finb  bie  Champignons  (pt,  unb  pm 
©ebrauch  tauglich;  ha^en  fte  ftef)  aber  fdjwarj  gefärbt,  fo  finb 
giftige  Schwämme  barunter,  bie  unter  feiner  Sebingitng  genommen 
werben  bürfen.  Siefelbe  fßrobe  ift  auch  bei  ben  9)tor  d; ein  p machen. 

160.  (Sauce  Uon  ^Jiordjelu.  S3on  einer  großen  <ganbooß 
Lorcheln  werben  bie  Stiele  weggefchnitteu  unb  bie  9Jiorcf)eIn  mehrere= 
mal  auS  lauem  SBaffer  gemäßen  unb  in  Salptaffer  weich  gefocht; 
man  fühlt  fie  in  faltem  2Baffer  ab,  brüeft  fie  feft  aus  unb  fdpeibet 
fie  flein.  ©inen  Kochlöffel  SOZeljI  röftet  man  in  30  ©r.  Butter  gelb, 
bämpft  1 Seelöffel  fein  gefhnittene  fßeterfilie,  1 flehte  unjerfhnittene 
3wiebel  unb  bie  -Storcheln  barin,  gtefft  1 Schöpflöffel  §leifhbrühe 
baran,  würjt  eS  mit  Satj  unb  9)tuSfatnufi  unb  läfft  eS  ^ Stunbe 
fodien,  nimmt  bann  bie  Zwiebel  heraus  unb  mifht  etwas  3tamen= 
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faft  fjinein.  SMefe  ©auce  fann  51t  gefallenen  SßubbingS  gegeben 
roerben. 

161.  $rüffelfauce.  30  ©r.  gepulte,  gröblidj  gefdjnittene 
Trüffeln  focfjt  man  in  ’/4  Siter  2Bein,  röftet  1 ßodjlöffel  9JZef)l  in 
30  ©r.  Sutter  gelb , bämpft  1 ©fglöffel  Hein  gefdjnütenen  ©ped 
unb  1 Teelöffel  Hein  gefdjnittene  ©djalottengroiebel  barht  roeid), 
tut  bie  gefodften  Trüffeln  famt  beut  2Bein,  1 ©cfyöpflöffel  $Ieifdj* 
brüfje,  ©alj,  Pfeffer,  1 9)Zefferfpi|  geftofjene  helfen  unb  ein  paar 
gitronenfdjeiben  bagu  unb  Xäfgt  eS  1/2  ©tunbe  fodjen.  ®iefe  ©auce 
fann  gu  jeber  Art  übrig  gebliebenem  ©efliigel,  baS  barin  aufgefocljt 
roirb,  gegeben  roerben. 

162.  SJlabcirafauce.  $n  Stummer  133  ift  bie  braune  ©runb= 
fauce  gur  Anfertigung  non  SJZabetrafauce  bereits  angegeben.  SJtan 
Iäjgt  biefe  ©runbfauce  mit  Sltabeira  nadj  ©efdjmad  nodj  */2  ©tunbe 
fodjen,  unb  uerroenbet  fie  beliebig  gu  $albSfopf  en  tortue,  gu  ©djladjt? 
braten  unb  bergleidjen  itteljr. 

NB.  SSraune  ©aucen  fdjmeden  pifanter,  roenn  man  einige  tropfen 
2Sorcefter=©auce  non  Sürf  unb  Sßabft  bagu  gibt. 

163.  äöadjolberbeerfauce  ju  äötlbfdjnieitt.  ^n  einem 
©tüd  fjeifjgemadjter  Butter  röftet  man  3—4  (Sfjlöffel  geriebenes 
©djroargbrot,  gibt  einen  ©fjlöffel  geflogene  2Bad)oIberbeeren,  etroaS 
©alg,  Pfeffer,  ein  roenig  auf  guder  abgeriebene  gttronenfdjale  unb 
einige  Söffe!  ßSbragoueffig  bagu,  fodjt  bieS  alles  mit  gteifdjbrülje  gu 
einer  bidlidjen  ©auce  ein,  unb  tut  guletgt  nod)  ein  ©laS  Stotroein  baran. 

164.  ^cterfilienfauce  §u  $ifdjen.  SJtan  fodjt  flein  ge= 
fjadte  ^eterfilie  mit  etroaS  geriebener  SJZuSfatnufj  in  % Siter  $leifdj= 
brüfje,  rüfjrt  125  ©r.  33utter,  1 ^odjlöffel  9Jtef)I  unb  4 ©ibotter 
untereinanber,  giefjt  bie  $leifd)brülje  langfam  baran,  tut  1 ©jglöffel 
kapern  bagu  unb  läfjt  eS  unter  beftänbigem  Stüfjren  angiefjen,  bis  bie 
©auce  bidlid)  ift.  ©ie  roirb  gu  Kabeljau  unb  anbereit  ©eefifdjen  gegeben. 

165.  ^oWnitbifrf)e  (Sauce,  125  @r.  frifdje  Butter,  bie  in 
Heine  ©tüde  gefdjmtten  ift,  4 (Sibotter  unb  1 ©jjlöffel  feines  SJZeljl 
roerben  in  einer  Gaffer  olle  mit  etroaS  faltem  Sßaffer  unb  1 (Sfjlöffel 
©Sbragonefftg  gut  untereinanber  gearbeitet,  aufs  $euer  gefe|t,  gu 
einer  biden  ©auce  gefcf)lagen,  ofjne  fie  fodjen  gu  laffen  unb  mit 
©alg,  SJZuSfatnuf)  unb  meinem  Pfeffer  geroürgt.  23or  bem  Anrichten 
fann  man  nod)  kapern  ober  fein  gefjadte  ^eterfilie  bagu  nehmen. 
$ft  bie  f)ollänbifdje  ©auce  gu  $ifd)en  beftimmt,  fo  roirb  fie  fjalb 
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mit  gleifdjbrüße  unb  ßalb  mit  gifdjfub  auf  beut  $euer  mit  bem 
23efen  gefdjlagen,  unb,  roenn  nötig,  mit  3itronenfaft  pifant  ab= 
gefcßmedt. 

166.  Malice  5«  #ifd)eii.  14—16  ©dplottem 
groiebeln,  1 ^>eterfilienrourgel,  1 ©titd  non  einer  gelben  3tübe,  beg= 
gleichen  non  einer  ©etlerierourgel,  1 Lorbeerblatt,  1 ©tüddfen  3*' 
tronenfcfjale,  16—18  ^fefferforner  unb  3 — 4 ©eroürpelfen  focfjt  man 
pfamnten  in  */2  Liter  meinem  SBein  meid),  lä^t  eg  nun  f'alt  roer= 
ben,  rütjrt  125  ©r.  frifdje  Butter  mit  3 — 4 Slocßlöffel  SDteßl  unb 
4 — 5 ©igelb  tüchtig  untereinanber,  gießt  bann  ein  SCrinfglag  @g= 
bragon=  ober  anbern  guten  (Sffig,  ben  gefügten  SBein  nebft  1 Liter 
guter  $leifd)brüf)e  bap,  läpt  eg  unter  beftänbigem  Stülpen  einmal 
auffocben,  folgt  bie  ©auce  gehörig  unb  gießt  fie  burd)  ein  feineg 
£marfieb.  ©ie  roirb  p allen  2lrten  oou  ^ifcßen  gegeben. 

167.  ^ottänfcifdje  ^tuiee.  40  ©r.  23utter,  2 ©igelb, 
2 Löffel  9)tel)I,  1/4  Liter  gleifcßbriiße,  3dtonenfaft,  ©alg,  etmag  9)taggi. 
®ie  SButter  roirb  in  Heine  ©tüdcßen  in  falteg  SBaffer  gefdpttten. 
9M)l  unb  ©igelb  roerbett  in  einem  Heinen  £opf  mit  ber  falten  'Jleifdp 
brüße  eingerüßrt.  $urg  oor  bem  ©ebraucß  fcßlägt  man  bie  ©auce 
im  SBafferbab.  2Beitn  fie  anfängt  btd  p roerben,  gibt  man  bie 
Slutterftüdcßen  p.  23or  ©ebraucß  roirb  bie  ©auce  gut  abgefdpnedt. 

168.  ^oöättbifdje  «Sauce,  einfache  2lct.  90  ©r.  Butter 
läßt  man  gergeßen,  riißrt  2 ©ßlöffel  9)ießl,  gleifcßbritße  unb  1/3  baoon 
$ifd)brüße  baran  unb  läßt  eg  mit  ©alg,  etroag  3iti‘onenfaft  unb  ©cßale 
ober  SOtugfatnuß  gut  focßett,  nerrüßrt  3 Eigelb  mit  2 (Sßlöffel  faurem 
Siaßm,  läßt  fie  mit  ber  ©auce  unter  beftänbigem  Stiißren  angießen, 
aber  nicßt  meßr  fod)en,  unb  ridjtet  fie  an. 

169.  ^erlaffene  ©utter  5«  Seefifctjen.  ®ie  Sutter 
barf  nur  gergeßen,  aber  nicßt  ßetß  ro.erben,  bamit  fie  ben  frifcßen 
©efdpiad  beßält;  man  gibt  fie  bann  gut  gefallen  p bem  gtfcße. 

170.  Sauce  ^tt  Wannen  hafteten,  9Jian  nimmt  2 @ß= 
löffel  kapern,  etroag  3itronenfd)aIe,  3 geroafdjene  auggegrätete  ©ar= 
bellen,  1 3^iebel,  etroag  ^eterfüie  unb  23afüifum,  ßadt  eg  Hein, 
bämpft  eg  in  einer  üafferolle  mit  30  ©r.  (2  Lot)  23utter,  tut  1 $odp 
löffel  9)tutfcßel=  unb  Söeißnteßl  baran,  füllt  eg  mit  ‘gleifdfbrüße  unb 
ein  roenig  @ffig  auf  unb  läßt  bie  ©auce  focßen. 

171.  Sauce  üJRaljomtaife.  ®ie  Egauptbebingung  gu  einer 
guten  SJtaponnaife  ift  ecßteg  Dlioeuöl,  aucß  muß  bie  ©auce  auf  @ig 
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ober  an  einem  fet)r  fielen  Ort  angerührt  roerben.  SBenn  man  fie  roeif; 
unb  glatt  erhalten  miß,  barf  bag  DI  guerft  nur  tropfenroeife  mit  ben 
©ient  oerrütjrt  roerben.  9)tan  nimmt  2—3  ©igelb  ohne  (Siroei^  in  eine 
fleinere  gefdjroeifte  Sdjüffet,  unb  rührt  fie  mit  etroag  (Saig,  big  fie  bitf 
roerben,  gibt  bann  unter  fortroäljrenbem  ftarfem  -Jführen  bag  DI  tropfen* 
roeife  hinein  unb  gibt  erft  etroag  mehr  DI  auf  einmal  nach,  roenn  bie 
Sauce  anfängt  bicf  gu  roerben.  $n  biefer  SBeife  fährt  man  fort, 
big  fcljroacf)  V4  Siter  DI  oerrührt  ift,  oerbi'mnt  bann  bie  bicf  geroorbene 
Sauce  mit  gutem  Gfffig  unb  etroag  SBaffer,  bamit  fie  nidjt  gu  fcfjarf 
roirb,  läfjt  fie  aber  fo  bicf,  baff  fie  nicht  gerläuft,  fonbern  ftefjen 
bleibt.  3u  -Blaponnaifeplatten  oon  $ifd)en,  Hummern,  ©eflügel  unb 
anberem  mehr,  empfiehlt  eg  fich  ber  fBerbauIidjfeit  roegen,  bie  fertige 
9J?at)onnaife  mit  etroag  falter  biefer  Sßutterfauce  gu  oermifchen.  Drei 
Viertel  SJtaponnaife  unb  ein  Viertel  SButterfauce.  Sollte  bie  -Btapon* 
naife  beim  Slbrühren  gerinnen,  fo  muh  bamit  frifch  begonnen  roer* 
ben,  inbem  man  in  eine  anbere  falte  Sdjüffel  guerft  einen  ©fjlöffel 
©ffig  gibt  unb  nach  unb  nach,  gang  lüenig  auf  einmal,  oon  ber 
geronnenen  SJiatjonnaife  baranriihrt. 

172.  SWatjouuaife  gu  Rümmer,  Salm  u.  f.  ftn  4—5  @i= 
gelb  roerben  mit  etroag  Saig,  fßfeffer,  englifchem  Senfmehl  gut  oer= 
rührt,  bann  guerft  einige  tropfen  guten  Gfffig  bagu  gerührt.  9cun 
roirb  Iangfam  feineg  Dlioenöl  baran  gerührt;  hie  unb  ba,  roenn  bie 
9)?ai;onnatfe  gu  bicf  roerben  miß,  einige  Dropfen  CSffig.  ©troag  gitronen* 
faft  unb  ein  roenig  3Borcefter=Sauce  oon  Dürf  unb  fßabft  machen  bie 
3)caponnaife  noch  pifanter.  $alt  geftellt  hält  fie  längere  geit. 

173.  «Sauce  SJemouIafcc.  $unge  ^eterfilien*  unb  ©gbragon* 
blätter,  4 Sdfalottengroiebeln,  roenig  Schnittlauch,  etroag  Sauerampfer, 
4 auggegrätete  Sarbeßen,  6 harte  Dotter,  roerben,  febeg  befonberg 
fein  gehaeft  unb  bann  gufammen  in  eine  ^3orgeßanfd)üffeI  getan,  bagu 
noch  grob  gefchnittene  Jfapern,  etroag  gebräunter  guder, 

Pfeffer,  gulefd  (Sffig  unb  DI  (oon  feiner  Sorte),  unb  groar  in  ber 
SJtenge  unb  ÜDtifchung,  roie  eg  ber  2BohIgefd)macf  erforbert.  $orgugg* 
roeife  gu  faltent  traten,  ©eflügel  unb  §ifd)  gu  geben. 

174.  Sauce  dieutoutabe,  aubere  2lrt.  fertige 

naife  roirb  mit  Senf,  feingeroiegter  ffSeterfÜie,  Schnittlauch,  @ffig 
unb,  roenn  gu  fauer,  mit  etroag  ÜBaffer  abgefchmedt. 

2öer  nicht  3ett  hat,  bie  9Jfaponnaife  ober  ßfemoulabenfauce  felbft  gu 
bereiten,  bem  fei  bie  fertige  ßftaponnaife  oon  Dürf  unbfßabft  empfohlen. 
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175.  «Sauce  Laetare.  fertige  ÜUtaponnaife  wirb  mit  folgen* 
bem  abgefdpnedt:  ^ßeterfitie,  ©dpittlaud),  kapern,  Heine  ®ffig= 
gurfen,  Körbel,  ©djalottengwiebeln  unb  etwa!  ©arbeEen  aEel  fein 
geroiegt,  wirb  mit  ©enf  unb,  roenn  p fauer,  mit  ein  wenig 
SBaffer  oermifdjt. 

Die  beiben  lebten  ©aucen  ntüffeit  fo  bid  fein,  baff  man  fie 
mit  ber  ©abel  effen  fann. 

176.  Saite  italienifdfje  Sauce,  ©auerantpfer,  ^eterfüie, 
@3bragonblätter,  non  jebem  eine  feanbtwE,  bie  Igälfte  fooiel  ©djnitt* 
laudf,  ^imperneE,  3 — 4 rein  gewafdfene  unb  aulgegrätete  ©arbeEen, 
4 — 5 Heine  ©ffiggurfen  unb  jroei  ©djatottenjwiebeln  werben  feljr 
fein  gefiadt,  in  einem  sDtörfer  geftofjen,  mit  6 f)artgefod)ten  ©ibottern 
burcf)  ein  ©ieb  getrieben,  bann  mit  2 ©fjlöffeln  feinem  Dl  unb  eben* 
foniel  franpfifdfem  ©enf  glatt  gerührt,  mit  gutem  ©fftg  nerbiinnt 
unb  mit  ©alj  unb  3 «der  gewürgt. 

177.  Saite  italicuifctjc  Sauce,  anbcce  2lct.  2 Söffet 
9)tel)l  werben  mit  ©ffig  unb  ^Baffer  angerüfjrt,  p einem  biden  93rei 
gefoc£)t,  bann  nom  $euer  geftellt.  97un  wirb  ©alg,  helfen,  Pfeffer, 
2 Söffet  geflogener  3uder,  1 Söffet  guter  ©enf,  4 fjartgefottene  unb 
jerriebene  ©ibotter  unb  giemlicf)  niet  fein  gefdpittene  ©Kalotten,  p= 
lefd  aber  ein  Söffel  -Dcabeirawetn  barart  gerührt;  biefe  ©auce  fann 
man  mefyre  2öod)en  in  ©läfern  aufbewaljren. 

178.  @nglifd)c  Sauce  ju  ^afteteu.  1 ©fslöffel  eng* 
lifrf>er  ©enf,  ber  ©aft  non  1 3drone,  1 ©lal  Portwein,  1 ©Ia§ 
3of)annilbeer=©eIee  unb  etwal  (Sapenne^feffer  werben  fall  unter* 
etnanber  geriifjrt. 

179.  Saite  Senffauce  (9)toftricf)fauce).  äEoftrid)  Ijeifft 
man  ben  ©enf,  weiden  man  aul  ©enf  unb  eingefodjtem  SBein* 
moft  bereitet  (f.  Sfegifter).  2 ©fflöffel  biefel  ©enfel  rüfjrt  man 
mit  l;alb  $leifd)brüf)e,  fjalb  ©Ibragoneffig  an,  gibt  barein  ben  ©aft 
non  einer  3ürone,  etwa!  gebräunten  3ud'er  unb  3 fein  gefädelte 
fjarte  Dotter. 

180.  Satte  ^jeriujjSfauce.  2 gereinigte  unb  nöHig  aul* 
gegrätete  «geringe  werben  mit  einem  nuffgrojfen  ©tüddjen  Butter 
fein  geftoffen.  3 fjarte  Dotter,  bie  fein  geljädelt  finb,  werben  p bem 
geflogenen  gering  in  eine  ^3or§eHanfcf)üffel  genommen,  mit  3Hronen* 
faft,  Söetneffig  unb  Dl  gut  oerrüfjrt  unb  mit  ^amatfapfeffer  ge* 
würjt.  Diefe  ©auce  fann  p aEen  traten  gegeben  werben. 
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181.  Slalte  ^»edttgfauce  atibcre  2frt.  2 geringe  werben 
gepult,  bie  Stiddien  baoon  beifette  getan  ttnb  bie  geringe  ju  ganj 
f leinen  ©tüddfen  gefdjnitten.  Sarauf  fiebet  ntan  4 @ier  fjart,  nimmt 
ba§  ©elbe  fjeraug,  tut  bie  <Qering§mildjen,  1 ©fjlöffel  flein  geljadte 
«peterfilie,  ebettfooiel  gefjadte  kapern  unb  ein  wenig  Pfeffer  baju, 
jerbrüdt  bie§  wof)l  unter  einanber,  gibt  4 ©^töffel  «fßrouenceröl  unb 
fo  uiel  @ffig  barait,  baff  eg  eine  bide  ©auce  gibt,  rüfjrt  bie  flein 
gefdptittenen  «geringe  leidjt  baruuter  unb  rietet  fie  an.  Siefe  ©auce 
ift  ju  allen  traten,  ju  grilliertem  (auf  bem  9ioft  gebratenem)  ^leifcf) 
unb  ©efliigel  tauglich. 

182.  <2>t.  Säfo&frtMCC.  Stian  reibt  eine  ©tauge  sDieerrettid) 
red)t  fein,  nimmt  bag  auf  $uder  abgeriebene  ©elbe  non  2 füfjen 
Drangen  unb  3 — 4 juoor  gefcf)älte  unb  geriebene  Gipfel  baju,  brüdt 
beit  ©aft  ber  beiben  Drangen  fjinein,  oerbitnnt  eg  mit  ein  wenig 
©gbragoneffig,  tut  nod)  125  ©r.  geftofsenen  3uder  baju,  mengt 
alleg  gut  burdjeinanber  unb  gibt  bie  ©auce  gu  gebratenem  jaljmem 
©eflügel. 

183.  Slalte  (gierfauce.  @ier  nad;  Sebürfnig  werben  l>art 
gefod)t.  SBenn  fie  falt  finb,  jerbrüdt  man  bag  ©elbe  ber  @ier  mit 
einer  ©abel,  bag  SBeiffe  wirb  nicf)t  ju  fein  gewiegt,  fjernacb  mengt 
man  beibeg  mit  ©d)nitt(aud)  unb  ©alj  uittereinanber  unb  mad)t  eg 
mit  ßffig  unb  Dl  an. 


Anleitung  pir  Seljanblnng  bce  gtcifdjcö  unb 
^Übereilung  btt  traten  unb  9tagout§. 

^0ttt 

SWgemeineg  über  0djfen=  unb  fJiinbffeifd). 

Einige  Henntnig  über  bie  Benennung  ber  einzelnen  Seite  beg 
Ddifeng  wirb  nidjt  überflüffig  fein.  3um  Hinteren  Viertel  wirb  ge= 
rechnet:  bag  ©djweif-  ober  ©djwanjftüd,  unb  biefem  entgegen 
gefegt,  innerhalb  beg  ©djenfelg,  bie  Dberfdjale  ober  9iuf?;  jwifdfen 
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biefen  beiben  $leifdjftüden,  bie  jufammen,  rate  bet  aßen  oterfü^igeit 
Steren,  aus  oier  gletfdfmuSfeln  hefteten,  liegt  bie  grofje  9Jtarf= 
röljre,  bte  oben  in  ber  Pfanne  beS  SiidenbeinS  ruf)t  uitb  unten  mit 
bem  SUtiegelenfe  in  Serbinbttng  ftef)t:  unten  am  ©cfyenfel  folgt  baS 
Sein,  mit  ber  ebenfalls  SJtarf  entfjaltenben  SJiarfröljre,  uub  fofort 
ber  $ufi-  2lnt  Südgrat  innen  ftel;t ber  Senbeubraten  (ober  ©djladjt= 
braten,  feilet),  an  roeld)ent  ftdj  unten  bte  ©eiten  befinbett. 


3um  oorberen  Siertel  gehört  baS  Sippenftüd,  ba§  £amnt= 
ft ü cf , IgalS,  51  o p f unb3unge.  Unten  an  bie  ©eiten  reiljt  ftd; 
ber  Sruftfern,  raeldjer  put  Seil  (raie  ba§  3lüUd)enrippenftüd), 
oon  bem  Sug  (Sorberfdflegel)  gebecft  rairb,  unb  eublidj  fcljliejgt  her- 
auf? ba§  roeitere  Stertei. 

Ddifenfleifd)  ober  Sinbfleifd)  sunt  ^ocfiett  ober  gunt  Sraten  foll 
entroeber  auf  @i§  gut  gelagert  fein  ober  ebettfolang  tu  einem  füllen 
luftigen  Saum  aufgeljängt  roerben.  Sei  gut  eingerichteten  Steigern 
erhält  man  baS  $leifd)  fdion  in  abgelagertem  3uftanb;  ba  e§  bort 
fdjon  einige  Sage  int  ©iSfeller  l)ing,  fann  man  eS  fofort  oerroenben. 
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SDiefe  neue  amerifanifdje  2trt  beS  2luff)ängenS  im  ©iSfeßer  ift  ber 
Sagerung  beS  ^leifdjeS  auf  ©iS  bei  meiteut  uorjujieljeu,  ba  $leifch, 
baS  auf  bem  ©iS  gelegen,  ber  $Ieifd)brühe  leicht  einen  ©efchmad 
gibt,  ber  ficf)  übrigens  beim  traten  oerliert. 

gleifrf)  non  einem  jungen  SCier  ift  an  ber  lebhaften  roten  $arbe 
unb  an  bem  gelblid£)=roei^en  $ett  erfennbar,  $teifd)  ooit  alten  Stieren 
f)at  eine  buttfle  $arbe  unb  buidetgetbeS  $ett.  ®aS  $Ieifch  ntufj  oor 
ber  Zubereitung  gut  geflopft  roerben.  SDen  beften  unb  faftigften  ©e= 
fchmad  t)at  baS  am  ©piejg  gebratene  gleifch.  2ßo  bie  ©inridjtung 
beS  SBratfpiefges  fehlt,  fann  aud)  int  23ratofen  ein  guter,  fcfymadtjafter 
traten  bereitet  raerben,  roobet  fid)  mehr  23ratenjuS  ergibt  als  beim 
©pteftbraten.  Zu  einem  guten  traten  fotl  baS  ©djlachttier  jung  fein, 
benn  alte  S£iere  bleiben  tjart  unb  faftloS;  baS  gteifd)  foit  fo  lang 
roie  tnögtid)  ablagern,  natürlich  ofjne  gäuIntS  unb  ohne  fliegen.  — 
Zu  ©ptef?  braten  f)at  man  hängenbe  unb  Itegenbe  Vorrichtungen 
mit  ober  otjne  Uhrroert.  ©he  ber  ©pieftbraten  aufgeftedt  unb,  raenn 
nötig,  mit  flehten  hölzernen  ©peilen  in  ber  richtigen  Sage  am  ©piefj 
befeftigt  ift,  ntüffeu  bie  JMjIen  gut  tu  Vranb  fein  unb  bann  nach 
beibeit  ©eiten  etroaS  auSeinanber  gerüdt  toerben,  bamit  bie  igihe  uon 
aßen  ©eiten  gleichmäßig  ift.  ©obalb  ber  traten  jum  $euer  fommt, 
tuirb  er  mit  jerlaffener  Vutter  ober  Vratenfett  begoffen,  im  2lnfang 
öfter  al§  fpäter.  2iad)betn  baS  erfte  $ett  gut  eingebrungen  ift,  roirb 
ber  anfangs  ungefaßte  traten  mit  ©alj  beftreut,  bocf)  nicht  gu 
ftarf;  baS  $euer  roirb  erft  bann  oerringert,  roenn  ber  traten  an= 
fängt  eine  fcfjöne  $arbe  ju  befommen.  feines  ©eflügel  umroidelt 
man  mit  Rapier,  baS  mit  SSutter  beftrid)en  roirb,  um  baS  fdpteße 
Vraunroerben  ju  oerf)inbern.  SDte  $öd)in  roirb  bei  einiger  Übung 
leidjt  finbett,  roann  ber  Vraten  fertig  ift,  unb  eS  fo  entrichten,  bafj 
ber  traten  gerabe  jur  üßiahüeit  bereit  ift,  bamit  er  an  ©aft  unb 
©efdjmad  nicht  oerliert.  ©in  Dchfenbraten  oon  3 Mo  roirb  2 
bis  2 % ©tunben  brauchen,  eine  ©ans  2 ©tunben,  fleineS  ©eflügel 
V2  — 3U  ©tunben. 

23eint  Dfen braten  fotl  ber  traten  erft  eingefeßt  roerben,  roenn 
ber  Ofen  gut  heiß  ift,  auch  muh  bie  igiße  gleichmäßig  erhalten  roerben, 
bis  ber  traten  h^lb  fertig  ift,  bann  genügt  ein  geringeres  $euer. 
©elbftoerftänblich  muß  ber  traten  auch  £üer  häufig  übergoffen,  feinere 
traten  bis  furj  oor  bem  ^erttgfein  mit  einem  Vutterpapier  jugebedt 
roerben.  Zuerft  übergießt  man  aße  Vrateu  häufig  mit  frifc^er  Vutter, 


Pom  £>cfjfen.  91 

unb  giefjt,  wenn  biefe  fid;  bräunt,  immer  rot  eher  etwas  gleifdjbrülje 
ober  SBaffer  nadj. 

®te  ©auce  in  ber  Bratpfanne  roirb  mit  gleifdjbrüfje  auf* 
gefodjt;  miß  man  fie  gebunbener,  fo  bratet  man  eine  obere  Brot* 
rinbe  mit  beut  Braten  ober  bäntpft  einen  (Sfflöffel  Bteljl  furje  geit 
mit  ber  eingefodjten  BratenjuS,  IöfcE)t  fie  mit  0eifd)brüt)e  ab,  läfgt 
bie  ©auce  gut  burdjfocfjen  unb  feiEjt  fie  burdj  ein  ©ieb.  gum 
Berbiden  ber  ©auce  f'aitn  and)  etroaS  mit  2ßein  ober  SBaffer  an* 
gerührtes  Kartoffelmehl  genommen  roerbett.  ferner  ift  bei  aßen 
Bratenfaucen  unb  Bagontfaucen  fetjr  p beachten,  baf;  roettn  biefelben 
beim  Slblöfchen  itjre  richtige  gelbe  $arbe  tjaben,  biefelben  mit  f'alter 
gleifdjbrüfje  abgelöfcht  roerben,  roeil  fie  baburdj  ihre  fcfjöne  garbe 
erhalten ; werben  fie  aber  fyeijj  abgelöfcht,  fo  roirb  bie  ©auce  blaff. 
Sft  folche  bagegen  p braun  geraten,  fo  muff  fie  fofort  mit  fjeiffer 
^leifchbrühe  abgelöfcht  roerben,  rooburdj  bie  p braune  $arbe  eher 
roieber  fjeßer  roirb. 

184.  Ochfeitfleifch  gu  fiebcit.  Ddjfenfleifcfj  mit  fj  ei  feem 
2Baffer  pgefefd  bleibt  fräftiger;  roirb  eS  mit  f altem  SBaffer  gugefe^t 
unb  langfam  gelocht,  fo  oerliert  baS  gletfdj,  bagegen  roirb  bie  gleifctj* 
brühe  um  fo  beffer. 

®aS  gleifdj,  am  beften  oom  ©djroanjftüd  ober  oott  ber  über* 
jroercfjen  Bippe,  wirb  gut  geflopft,  geroafdjen  unb  mit  faltem  SBaffer 
gugefe^t.  SBenn  eS  p fieben  anfängt,  roirb  eS  fleißig  abgefdjäuntt, 
bis  eS  rein  ift.  hierauf  falgt  man  eS,  tut  eine  gange  groiebel,  uon 
aßen  2lrten  SBurjeln,  Kohl  unb  ©nbimeit  (Slntioe)  baran,  unb 
läfet  eS  langfam  fortfochen.  $ft  bie  Brülje  fett,  fo  roirb  fie  ab* 
gefchöpft.  Stuf  biefe  Slrt  befommt  man  nid;t  nur  ein  gutes,  fdjmad* 
hafteS  $leifdj,  fonbern  aud)  eine  gute  Brülje.  ®a  biefeS  $leifdj  auf 
ben  Xifdj  fommt,  fo  ift  p bemerfen,  baff  eS  eine  fcfjönere  pfarbe  hat, 
wenn  eS  15  Minuten  lang  oom  $euer  abgefefjt,  pgebedt  in  ber 
Brülje  liegen  bleiben  fann. 

185.  C>chfettfldf(h  mit  Krufte.  ®er  Bruftfern  ift  fjiep 
baS  paffenbfte  ©tüd,  man  fiebet  baSfelbe  unb  legt  eS  furj  oor  bem 
Slnridjten  anf  eine  glatte,  fdjneibel  uon  einer  geräucherten  Ddjfen* 
junge  halb  fingerlange  ©tüddjen,  fpidt  ben  Bruftfern  bamit,  mengt 
eine  §anbooß  geriebenes  fdjroarjeS  Brot,  etroaS  ©alg  unb  $itgroer 
untereinanber,  überftreicht  baS  gleifdj  mit  jerlaffener  Butter,  ftreut 
baS  Brot  bariiber,  fefct  einen  ®edel  mit  Kohlen  barauf  ober  fteßt 
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eg  üt  beit  SBacfofen  unb  Iäfjt  eg  gelb  ro erben.  9)can  gibt  eine  ©ar= 
bellenfauce  baju. 

18G.  ©d)fet*fleifd)  mit  ^JetcrfUicnmurjeltt.  ®ag  $letfcfj 
roirb  uon  einem  fleifd)igen  ©tüd  genommen,  roeldfeg  geflopft  unb  mie 
geroöfjnlidj  gefocf)t  merben  muff.  hierauf  fdjneibet  man  2 grofje  fgänbe 
uoQ  fßeterfüienrourjeln  in  4 Zentimeter  lange  ©tüddjen,  tut  125  ©r. 
Butter  in  eine  £afferotIe,  röftet  einen  ^odjlöffel  9Jiet)t  gelb,  bämpft 
bie  gefdmittenen  SBurjeln  barin,  tut  9)tugfatblüte  nebft  2 ©dföpf- 
löffeln  Zleifcf)brüf)e  baran,  legt  ’/2  ©tunbe  oor  bem  21nrid)ten  bag 
gletfd;  fjinein  unb  läfjt  eg  nod)  barin  fodjen.  Sollte  bie  ©auce  ju 
bid  merben,  fo  nerbünnt  man  fie  mit  Zleifdfbrüfje. 

Stumerfuug.  Stuf  biefe  2lrt  fönnen  aud)  ©aitcen  öou  gelben  Stitben 
ober  ©eiterte murjetn  gemad)t  merben.  SBeifje  sJi  üben  nimmt  man 
aud),  nur  mit  bem  Uuterfcfjieb,  baft  man  fie  ju  ruttben  ©cbeiben  fcfjneibet, 
fein  2M)t  ba-$u  braudp,  fottbertt  fie  nur  in  33utter  bämpft  unb  fjernad) 
Z-teifd)brübe  baran  giefst. 

187.  <£itgltfd)etr  traten.  Slug  einem  raenigfteng  einige  Sage 
gelegenen,  4 $i!o  fdpoeren  f)°leN  Rippen  ft  üd  ober  ©ptdfdjof; 
merben  bie  $nod)en  auggelöft,  bag  ^leifcb  gut  geflopft,  mit  ©al§ 
eingerieben  unb  in  Slierenfett  fdfnell  auf  beibett  ©eiten  angebraten. 
1 ©pedfdfeibe  mit  2 gmiebeln,  1 gelbe  9iübe,  etraag  Saud),  2 helfen, 
Zitronenmar!,  1 Sorbeerblatt,  1 Srotrinbe  unb  einige  fßfefferfönter 
roirb  ffineingelegt,  einige  ©dföpflöffel  'gleifdjbrü^e  baran  gegoffen  unb 
nun  feft  ptgebedt  langfam  gebämpft,  big  eg  gan§  meid}  unb  in  etroa 
3 ©tunbett  lid)tbraun  gebraten  ift.  9fun  nimmt  man  bag  Zletfcl) 
lieraug,  fodft  bie  ©auce  auf,  feilet  fie  burdf,  entfettet  fie  unb  garniert 
ben  traten  mit  gebadenen  üartöffelcben.  ©oH  er  am  ©ptefs  ge= 
braten  merben,  fo  entfernt  man  bie  ^nocfien,  flopft  unb  roafcfd  ifjn 
gut,  umbinbet  iljn,  faljt  ifjn  fdiroad),  ftedt  ifjn  an  ben  ©ptef;  unb 
träufelt  il)n  juerft  mit  gerlaffener  SSutter,  fpäter  mit  feinem  eigenen 
©aft.  $n  ber  -Dritte  barf  er  nod)  rot  fein,  roemt  er  nad)  1 ^ - — 2ftiin= 
bigem  traten  §u  Stfcfie  gegeben  mirb. 

188.  (gttglifdjer  ©djfettbraten  (jRoaft=5Beef).  ®ag 

englifdje  Sloaftbeef  fjat  fidE)  fc£>on  lange  in  ben  beutfdjen  gamilien 
eingebürgert,  roetl  eg,  Ijalb  fertig  pbereitet,  unbeftritteu  bie  naf)r= 
tjaftefte  unb  leidjt  oerbaulidjfte  'glexfc^fpeife  ift.  @g  mirb  begfjalb 
mit  oollem  91ed)t  bem  auggefodjten  Ocfjfertfleifd;  (©uppenfleifd))  oor= 
gezogen,  bag  in  feiner  engltfdfen  ober  amerifanifdjen  gamilie  ge= 


Pom  ©cfyfen. 


93 


noffen  roirb,  weil  tfjrn  burd)  baS  ilodjen  bie  befte  Alraft  entzogen  ift. 
©aS  Stoaftbeef  roirb  bei  feinen  9Jiai)Ijeiten  burdjroeg  ftatt  beS  gefodjten 
DdjfenfieifcfieS  ju  ©ifd)  gegeben  unb  ntef)r  ober  roeniger  fein  garniert. 
©aS  Stoaftbeef  fann  entroeber  am  ©piefj  ober  int  Bratofen  gebraten 
tuerben.  ©rfte  Bebingung  ift,  baff  ber  Bratofeu  fdjon  fefjr  fjeif?  ift, 
menn  ber  traten  f)ineinfommt.  4 Mo  unauSgebcinte  ijoije  Stippe 
roirb  gut  gefiopft,  gefaben,  gepfeffert,  mit  groiebeiu,  gelben  Stäben 
unb  etroaS  Saud)  in  bie  fjeifje  Bratpfanne  geiegt,  mit  fjeifjer  Butter 
ober  Stiereufett  itbergoffen  unb  unter  öfterem  Übergiefjen  gebraten, 
bi§  baS  $leifd)  fidj  bräunt,  ijierauf  roirb  immer  etroaS  fjeifjeS  SBaffer 
nacfjgegoffen,  fo  oft  eS  eingefod)t  unb  ber  Braten  gebämpft,  bis  er 
meid)  ift.  $n  etroa  1 bis  l1/*  ©tunben  ift  er  fertig.  @S  fjängt 
natürlid)  baoon  ab,  ob  baS  3ioaftbeef  mefjr  ober  roeniger  ijalbrot  fein 
foU,  roouott  man  fid)  am  beften  überzeugt,  roettn  man  in  ber  unteren 
©eite  mit  einem  fpt£en  sDieffer  einen  ©infdjnitt  ntad)t.  2ln  bie  ©auce 
fann  ein  fieiner  ©fdöffel  9Jtef)I  mit  SBaffer  angerüfjrt  gegeben  roerben, 
mufc  aber  nocf»  gut  burdjfodjen.  ©in  fieiner  Braten  oon  4 — 6 E ift 
je  nadj  ber  ©ide  in  3/4  bis  1 ©tunbe  fertig,  ©er  Braten  fann  ebenfo 
gut  auf  bem  £>erb  fertig  gemadjt  roerben  unb  geroinnt  beinahe  nodj 
an  2Bof)Igefcbmad. 

189.  Roast-beef  auf  englifdje  2lrt  am  ©piej'3.  SJtan 
nimmt  baS  ©tiid  non  ber  Stippe  ober  oon  ber  ©pidfdjofj.  $e  größer 
baSfelbe  genommen  roerben  fann,  befto  faftiger  roirb  eS.  ©aS  $Ieifdj 
roirb  roofjl  gefiopft  unb  mit  einer  <ganbooII  ©alj,  etroaS  Pfeffer  ein= 
gerieben,  an  einen  ©piefj  geftedt,  mit  Butter  beträufelt  unb  rafd)  ge- 
braten.  SBenn  ber  Braten  oom  $euer  angejogen  ift,  begießt  man  tfm 
fleißig  mit  feiner  eigenen  ©auce  auS  ber  Bratpfanne.  Bei  4 Mo 
©eroidjt  mufj  er  etroa  2 ©tunben  gebraten  roerben,  anfangs  mit 
ftarfem,  fpäter  mit  fdjroädjerem  'geuer.  SJtan  rechnet  bei  einem 
Braten  oon  4—8  E auf  1 E $Ieifdj  1li  ©tunbe  Bratjett. 

190.  fRoaftbccf  ä la  jardiniere.  ©aS  Stoaftbeef  roirb 
roie  in  einer  ber  oorijerigen  Stummern  gubereitet,  bie  ©arnituren  ä la 
jardiniäre  bleiben  bem  ©efdpnad  ber  igauSfrau  ober  Mcfjin  über* 
iaffen;  id)  roiii  f)ier  nur  einige  berfelben  als  2inleitung  anfüfjren. 
©ine  einfache  ©arnitur  madjt  man  oon  SJteerretticf),  ber  Sänge  nad) 
gefdiabt,  roooon  ber  eine  ©eii  mit  rote  Stüben=©ffig  rot  gefärbt, 
ber  anbere  aber  roeiff  gelaffen  roirb.  Puffer  bem  SJteerrettid)  nimmt 
man  Brunnen-  ober  ©artenfreffe,  roelclje  abroedjfelnb  mit  bem  9Jteer= 
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rettidj  gefchmadood  um  bag  tranchierte  Stoaftbeef  gelegt  roirb.  — @ine 
anbere  ©arnitur  beftefjt  aug  SQtaccaroni  unb  f leinen,  in  23utter  ge= 
badenen  Jtartöffelchen;  eine  britte  für  feinere  9Jiat)tgeiten  aug  oer* 
fdjiebenen  ©emiifen,  bei  bereit  2öat)I  man  ftdj  nach  ber  ^ahreggeit 
richtet.  SJtan  nimmt  g.  23.  Slumenfoht,  E)übfd)  geformte  gelbe  unb 
roeiffe  Stüben,  Stofenfotd,  Kohlrabi,  grüne  Söhnen,  grüne  ©rbfen  u.  bgl. 
£>ie  ©emüfe  roerben  jebeg  für  fid)  in  ©algroaffer  meid)  gefocfjt,  hers 
nad)  in  gerlaffener  Sutter  burdjgefchroenft,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ab^ 
gefchmedt  unb  jebeg  ©emüfe  für  fid)  in  Steinen  Igäufdjen  um  bag 
aufgefcbnittene  Stoaftbeef  in  tjübfdbier  Slbroechglung  angeridjtet.  ©etbft= 
oerftänblich  roirb  bie  ©auce  immer  befonberg  gegeben. 

191.  (Bebämpften  Odjfettfcraten  (Boeuf  foraise). 
6 U (Sdftüd  roerben  tüchtig  geflopft,  geroafchen  unb  gefallen  unb  mit 

1 gelben  Stüfc  e,  x/2  3rciebel,  ©ederie,  ^dronenmarf,  1 Sorbeerblatt, 

2 helfen,  8 ißfefferförnern  unb  mit  fo  oiel  Sßaffer  gugefejd,  bafj  eg 
halb  bag  $teifdj  bebedt  unb  1 ©tunbe  auf  bent  <perb  gefodjt.  $ft 
bie  Srütje  gang  eingefocht  unb  bie  grotebel  gelb,  fo  gie^t  man  1 ©fc 
löffet  mit  SBaffer  angerüfjrteg  Stiebt  baran  unb  täfjt  nun  ben  Sraten 
im  Sadofen  unter  fleißigem  Segiefjen  mit  feiner  ©auce  trodenbg  fertig 
braten.  3ft  ber  23raten  roeicfj,  fo  roirb  bie  ©auce  paffiert  unb  mit 
etroag  ©enf,  ^ßaprifa  unb  SBein  abgefdjmedt. 

192.  (Sebantpfter  ©djfeitbraten  (Boeuf  brafse) 
rtitbcre  2lrt.  ®er  Sraten  roirb  mit  bem  gangen  SSurgetroerf  unb 
©eroürg,  einem  ©lag  Sffig  unb  Sßaffer  pgefefet,  bie  ©auce,  roenn 
paffiert,  nur  noch  mit  etroag  SBein  unb  ^ßaprtfa  abgefdjmedt. 

Söeitere  Slrt.  Stacbbem  bag  f^Ieifch  mit  adern  unb  bem 
SBaffer  gugefe^t  ift,  gibt  man  im  ©ommer  3 big  4 gerfdjnittene 
Tomaten  hinein  unb  rührt  einen  Steinen  (Sfjtöffel  Sttet)!  mit  Sßaffer 
angerührt  bagu.  Stuf  ade  $äde  muff  bag  Ungerührte  1 ©tunbe 

mitfodjen,  bamit  man  eine  feine  ©auce  erhält.  3ed  gum  Sraten 

3 ©tunben.  Sei  3 U $Ieifcb  ©tunben. 

193.  Boeuf  ä la  mode  (fpridi  Söf  a la  mob).  Sttan 
nimmt  oom  ©cbroangftüd  nidjt  unter  4 U,  Stopft  bagfelbe  unb  reibt 
eg  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein.  Stuf  ben  Soben  beg  ©efd)irrg,  in 
roetcheg  bag  ^leifdj  gu  liegen  fomrnt,  legt  man  einige  ©pedfcheiben, 
1 burcbfcbnittene  3raiebet,  lj2  3dr°ne,  beren  $erne  forgfättig  be= 
feitigt  finb,  1 Sorbeerblatt,  2 Steifen,  eine  grofje  gefcbntigelte  gelbe 
Stübe  unb  ©ederie,  legtjbag  gteifd)  t)tnein,  barauf  eine  grofje 
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Srotrinbe,  gießt  1j2  fitter  2Beitt,  ebenfooiel  @ffig,  'gleifc^&rü^e  uttb 
SBaffer  bagu,  bedft  eg  feft  gu  unb  läßt  eg  etwa  oter  ©tunben  Iang= 
fam  fodjen  big  ba§  'g(eifd)  mürbe  ift.  ©ie  ©ance  mit  ber  23rot= 
rinbe  rairb  burdjgetrieben,  bag  $ett  abgefcßöpft,  bie  ©auce  mit  ben 
nocß  feßlenben  ^Bürgen  abgefdpnedt,  mit  % Siter  faurem  9faßm  ober 
2ßein  oermengt  unb  ein  ©etl  an  bag  $leifd),  ber  anbere  in  bie  ©auciere 
gefcßüttet.  SJtaccaront  ober  Mtoffelftöfe  roerben  bagu  gegeben. 

194.  Sttypenftiicf , gefceigte^.  @tn  foldjeg  oon  7—8  E 
flopft  man  ftarf  unb  reibt  eg  mit  ©a(g,  Pfeffer  unb  helfen  ein. 
9iun  ftoßt  man  mit  einem  ÜOteffer  in  gleidjförntiger  Drbnung  Söcßer 
ein,  in  roetdje  man  abroecßglunggroeife  gefdpütteneu  ©ped,  gnnebeln 
unb  ^üronenmarf  einftedt;  algbann  roirb  eg  mehrere  ©age  in  @ffig= 
beige  (f.  33eige  ©.  17)  gelegt.  $n  bie  23ratfaffero(le  legt  man 
©pedfcßetben,  ein  ©tüd  23utter  unb  biinftet  bag  dfippenftüd  fdfön  gelb, 
bann  gießt  man  bie  25eige  baran  unb  beenbet  eg  mie  alle  berartigen 
traten.  @g  brauet  3 — 4 ©tunben  big  eg  gang  fertig  ift. 

195.  @in  fleifcßigcg  ©tüd  oon 
5—6  E roirb  geflopft,  mit  f leinen  ©tüden  ©ped  burcßgogeu,  git 
ben  ©tüdcßen  ©ped  in  eine  Öffnung  eine  gange  97elfe,  in  bie  anbre 
Öffnung  ein  ©tüdcßen  3wü/  i«  bie  brüte  ein  gangeg  ^fefferforn 
getan,  unb  fo  burdjaug  gefpidt,  bann  bag  f^leifcß  mit  ©alg  ein- 
gerieben,  in  einen  ©opf  ober  MfferoKe  gelegt,  fo  oiel  2Betn  barait 
gegoffen,  big  eg  an  bie  £>älfte  geßt,  rooßl  gugebedt  unb  5—6  ©tunben 
lang  gebämpft,  big  eg  recfjt  meid)  ift.  @g  fann  falt  ober  roarm 
gegeben  roerben. 

196.  «Saurer  traten.  @in  fetteg  ©dfroangftüd  oon  3 Mo 

roirb  mit  fiebenbem  (Sffig  übergoffen,  in  bem  man  groct  mittelgroße 
3roiebeln,  1 Sorbeerblatt,  6 -Helfen,  6 ipfefferförner,  8 2öad)o(ber= 
beeren  auffoeßen  ließ;  bann  läßt  man  eg,  fe  nad)  ber  $aßreggeit  2—6 
©age  in  bem  @ffig  fteßen,  brefjt  bag  aber  täglicß  um.  33cint 

©ebraueß  feßneibet  man  ©ped  in  fleine,  nießt  gu  bünne  ©tüde,  feßrt  ißn 
in  ©alg,  geftoßenem  Pfeffer  unb  etroag  helfen  um,  fließt  Söcßer  in 
bag  $leifd),  feßiebt  ben  ©ped  ßtnetn  unb  folgt  eg  nießt  gu  ftarf.  9iun 
maeßt  man  33utter  in  einer  nießt  gu  roeiten  MfferoEe  ßeiß,  legt  bag 
$Ieifd)  ßinein  unb  läßt  eg  auf  a(ten  ©eiten  braun  braten,  gießt  einen 
©cßöpflöffel  fiebenbeg  SBaffer  baran  unb  bedt  ben  traten  feft  gu; 
naeß  74  ©tunbe  tut  man  oon  bem  93etgeffig,  SBaffer,  1 3nnebel,  1 gelbe 
9fübe,  1 ©tüd  $8rotrinbe  unb  einige  2ßacßolberbeeren  bagu,  unb 
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beimpft  ben  traten  feft  gugebedt  langfam  2%  ©tunben,  iitbern  man 
iljn  nur  einmal  umraenbet.  beim  2tnricf)ten  rairb  bie  ©auce  ent= 
fettet,  burdjgefeiht  unb  mit  einigen  Söffeht  gut  oerrührtem  faurent 
sJtat)m  oermifdjt,  t>ei§  gemalt  unb  gu  Sifcfie  gegeben. 

197.  Sc«be«=  ober  mürber  traten  (fallet)* 
9tad)bem  ber  Senbenbraten  gugeridjtet  unb  gef)äutelt  ift,  roirb  er 
regelrecht  fd)ön  gefpieft,  gefaben  unb  gepfeffert.  $n  einer  Kafferolle 
roirb  butter  mit  3roiebel,  gelben  Stüben,  ©eüerie,  ganzer  ^eterfilie, 
Sorbeerblatt,  2 Steifen,  ^fefferförnern  unb  3itronemna^ / einigen 
Scheiben  geräuchertem  ©ped  unb  einer  brotrinbe  heif)  gemacht,  bann 
ber  traten  hineingelegt  unb  häufig  mit  ber  butter  iibergoffen.  $ft 
berfelbe  fertig,  fo  roirb  bie  ©auce  burchpaffiert  unb  mit  faurem  Stahm 
etroa  noch  V2  ©tunbe  auSgefocht.  3e^auer  pm  traten,  je  nach  ber 
©röffe  unb  ob  er  mehr  ober  weniger  engltfd)  fein  f oll,  % — 1 % ©tunben. 
SDerfelbe  faitn  ä la  jardiniere  f.  Str.  190  ober  auf  jebe  anbere 
Slrt  garniert  gegeben  roerben. 

©ch  lad)  tbrateu  praftifch  für  einen  fleinen  <QauSl)aIt  einguteilen. 
$el)tt  ber  IgauSfrau  bie  (Gelegenheit,  einen  foldjen  pfunbroeife  gu  er= 
halten  unb  muff  fie  einen  gangen  Senbenbrateu  faufen,  fo  famt  man 
benfelben  auf  folgenbe  Slrt  gut  oerroenben.  2)aS  Kopfftüd  ober 
Summel  oben,  ben  man  immer  mit  in  ben  Kauf  nehmen  muff,  roirb  am 
beften  gebeigt  oerroenbet,  ift  aber  nie  ein  gutes  $Ieifd).  ®ie  ©pifge 
unb  baS  lofe  angeroachfene  ©eitenteü  oben  roirb  gu  ©ulafd)  oerroenbet 
(fiehe  Sir.  218).  boit  bem  biden  ©tüd  roerben  einige  beeffteafS 
abgefdjnitten,  unb  ber  anbere  £eil  als  Senbenbraten  fertig  gemacht. 

198.  &ä)lad)tbvaten obet  Filet  deBoeufin9Stabeira= 
fauce  mit  @hamPt9nong-  ®er  ©d)Iad)tbraten  roirb  roie  in  ber 
oorigen  Stummer  pbereitet.  $n  ber  SJtabeirafauce  (f.  Steg.)  roerben 
Champignons  nad)  belieben  heiB  gemacht  unb  über  ben  tranchierten 
©d)Iad)tbraten  famt  ber  ©auce  gegoffen.  ®ap  gibt  man  9)tacca= 
ront,  in  ©djeiben  gebratene  rohe  Kartoffeln  (pommes  frites)  ober 
KartoffelfrofettS. 

199.  «Sdjlachtbratett  fdjneß  gu  brate«,  ©in  9tinbs= 
fd)lachtbraten,  ber  gut  geflopft,  gehäutelt  unb  oon  bem  baS  $ett  ab= 
gefdjnitten  ift,  roirb  gefpidt,  etroaS  gefalgen  unb  in  uiel  fehr  heiler 
butter  unb  Stierenfett  unter  beftänbigem  beträufeln  offen  20 — 25  ÜDti= 
nuten  gebraten  unb  auf  erwärmter  glatte  fchneK  gu  Xifch  gegeben. 
®te  $uS  in  ber  bratpfanne,  oon  ber  baS  abgefdpttet,  roirb 
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U-  ßofye  Hippe,  Heeffteaf  ober  Entre-cote.  \2.  Kammftücf,  fur^e,  abgebecfte  Hippe. 
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rafd)  mit  etioal  'gfeifcbbrübe  aufgefod)t,  mit  einem  ©fjlöffel  faurem 
Stabrn  oerntifcbt  unb  gunt  traten  gegeben. 

200.  fWouInbe  ooit  Cd)fen=  ober  ditttbälappctt  (ober 
feiten).  SDtan  falgt  ben  SSaudjfappen  ober  bie  Söamtne  ooit  einem 
Dcfjfen  ober  Stinb  mit  ©alg  unb  ©alp  et  er  gehörig  ein,  läfjt  fie  einige 
Sage  liegen,  toafdjt  fie  nadj  biefent  roieber  ab,  breitet  fie  auf  einem 
23rett  aul,  beftreut  fie  mit  geftoffetten  Steifen,  Pfeffer  unb  gefjad'ten 
©djalottem  ober  anbertt  3wiebeln,  belegt  fie  mit  biinnen  ©djetben  oon 
©dfinfen  ober  ©ped  unb  rollt  fie  tote  eine  SBurft  bidjt  gufammen; 
bie  Stoufabe  roirb  in  eine  ©eroiette  geroicfelt  unb  mit  SBittbfaben  recf)t 
feft  gugebunben.  hierauf  fegt  man  fie  in  ein  ©efcfjtrr  mit  SBaffer, 
tut  ©alg,  3roiebefn,  SBurgefn  unb  1/2  Siter  (Sffig  bagu  unb  läfjt  fie 
fangfam  roeicf)  fodjen.  ©ie  fattn  falt,  mit  Offig  unb  DI  ober  all 
Beilage  gu  ©emüfe  gegeben  toerben. 

201.  «Stotfabe  Oon  Cd)fen=  ober  Sttnbfleifdj.  SOtan 
ffopft  unb  toafdjt  6 U Dcbfenffeifcf)  oottt  ©djladjtbraten  feilet), 
Ijadt  6 geroäfferte  unb  aulgegrätete  ©arbeffen,  gang  menig  $nob= 
lauef)  unb  etioal  feine  Kräuter  gang  fletn,  fticfjt  mit  einem  SJteffer 
Öffnungen  in  bal  $Ieifcf),  ftecf't  bal  ©eljadte  fjinetn,  unb  falgt  ben 
traten,  hierauf  fegt  man  in  eine  üafferoffe  einige  ©djetben  ©ped 
unb  ©djinfen,  4 grofje  in  ©cbeiben  gefdjnittene  3rotebeln,  einige 
SBurgeln,  eine  fjafbe,  in  ©cbeiben  gefdjnittene,  aulgefernte  3ifrone, 
3 ©etoürgnelfen,  4 ^fefferfötner  unb  4 ©djnitten  geröftetel  (gebähte!) 
SSrot,  fegt  bal  ^feifcf)  barauf,  giefjt  */2  Siter  roten  SBein  mit 
J/4  Siter  ©ffig  barüber,  bedt  bal  ©efdjirr  tooljl  gu  unb  unb  läfjt  bal 
$leifcb  etwa  3—4  ©tunben  fangfam  fortbämpfen,  bil  el  roeicf)  ift. 
Stun  giefjt  man  bie  ©auce  burd)  ein  Igaarfieb,  fcf)öpft  bal  über= 
ffüffige  $ett  baoon  ab,  lä^t  bie  ©auce  an  bem  $leifdj  nod)  einmal 
auffoeben  unb  gibt  el  gtt  Sifdje. 

202.  d&efjacfter  ©djfenbraten.  2 U Dcbfenfleifdj  unb  1 E 
©ebtoeineffeifd)  toerben  fein  gefjadt,  mit  einem  eiitgeroeidjten  unb 
feft  aulgebriidten  28ed  unb  etioal  in  33utter  gebätnpften  3nnebeln, 
©afg,  Pfeffer  unb  2 (Siern  gut  untereinanber  gefd)afft,  eine  längliche 
Stoffe  bctrattl  geformt  unb  in  Butter  faftig  gebrafett. 

203.  35rate«  gu  toärmeti.  Ser  traten,  gang  ober  in 
©tüden  totrb  in  ein  fleinel  emailliertel  ©efd)irr  mit  ber  fetten  33raten= 
fauce  getan,  gugebedt  in  einen  Sopf  mit  fod)enbem2Baffer  geftefft;  fe  nad) 
ber  Side  bei  traten!  läfjt  man  ifjtt  'l2 — lx/2  ©tunben  barin  ftefjen, 
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f>i§  er  burd)  unb  burch  warm  ift,  bie  «Sauce  aber  bod)  nicht  fodjt. 
§at  man  fein  beides  SBaffer,  fo  fteßt  man  if)n  neben  auf  ben  £erb 
mo  er  nur  erwärmt  wirb,  aber  nidjt  focht.  Ober  man  beftreidjt 
einen  Sogen  weifjeS  Rapier  bicf  mit  Sutter,  widelt  ben  falten 
Sraten  f)ineiu,  fteßt  benfelben  1/2  Stunbe  in  ben  fühlen  Sratofen,  unb 
übergiefjt  ihn  nachher  mit  beider  Sauce. 

204.  ^mdje.  Sßerlei  Überrefte  oon  gebratenem,  gebämpftern 
unb  geföntem  gleifd)  unb  ©eflüget  werben  oon  <gaut,  Sebnen  unb 
e^ett  befreit  unb  nicht  p fein  gewiegt.  ©amt  wirb  ein  ftarfer  @fs= 
töffel  SDlebl  in  Sutter  gelb  geröftet,  eine  fein  gefdpittene  3n>iebel 
barin  gebämpft,  mit  (Sffig  abgelöfcbt  unb  mit  $leifd)brühe  oerbünnt, 
ba3  gebacfte  $letfdj,  etwa  1 E,  Safj  unb  Pfeffer  bap  gegeben  unb 
noch  V2  ©tünbcben  fachte  gefodjt. 

205.  fRoftbratett.  Son  einem  gut  abgelagerten  Sippenftüd 
fchneibet  man  fingerbicfe  Stüde,  flopft  fie  gut,  beftreut  fie  mit  Salj 
unb  Pfeffer,  macht  in  einer  Pfanne  Sutter  heiff,  legt  ben  Softbraten 
mit  in  Scheiben  gefdpittenen  3nnebeln  unb  runben  Sfartöffelcben  hin* 
ein  unb  bratet  ihn  non  beiben  Seiten  fd)ön  gelb,  bis  er,  je  nach 
SBunfch  mehr  ober  weniger  burdfgebraten  (noch  rot)  ift;  man  oer= 
meibe,  ihn  gan§  fertig  p machen,  weil  er  fonft  hart  wirb.  $ft  in 
ber  $üthe  ein  Soft  oorhanben,  fo  beftreic£)t  man  ben  Softbraien  mit 
jerlaffener  Sutter,  bratet  ihn  auf  bem  Soft  oon  beiben  Seiten  gelb 
unb  gibt  ihn  mit  $räuter=  ober  Sarbeßenbutter  p ©ifd). 

206.  Eaifeir-fRoftbratcn.  Son  ber  nieberen  Spidfchof;  wirb 
ein  Softbraten  ftarf  baumenbid  abgefchnitten,  geflopft,  gefallen,  ge= 
pfeffert  unb  mit  et  wag  ipaprifa  beftreut.  (Sine  emaißierte  niebere  Seef= 
fteafpfanne  mit  ©edel  wirb  mit  Sutter  ftarf  beftrichen,  ber  Softbraten 
hineingelegt  mit  einigen  Stüdchen  Sutter  oben  barauf,  ein  paar 
Scheiben  3roiebel  unb  einigen  Sehnigen  oon  einer  falten  Kartoffel, 
©en  Softbraten  läfjt  man  auf  ber  heilen  ^erbplatte  oon  beiben 
Seiten  gelb  anbraten;  berfelbe  ift,  je  nachbem  er  mehr  ober  weniger 
burchgebraten  fein  foß,  in  4—6  Stinuten  fertig;  er  wirb  in  ber 
Pfanne  pgebedt  gegeben.  (Sbenfo  fönnen  aud)  SeeffteafS  bereitet 
werben. 

©iefe  ^leifdjfpeife  ift  namentlich  für  einen  fleinen  £au§f)att 
fehr  empfehlenswert,  weil  fie  aud)  auf  einem  ©aSljetb  fertig  gemacht 
werben  fantt. 

(Smaißierte  SeeffteafSpfannen  finb  in  jebem  ^auShaltungSgefchlft 
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ju  Ejabert  für  ein  ober  niedrere  93eeffteaf§  ober  Stofibraten.  ©te 
bürfen  nie  auf  bag  offene  $euer  int  <Qerb  gebracht  raerben. 

207.  fJUppenftürf.  $ranj.  Entre-cotc,  engl.  Rumpsteak 
ift  bag  Stippenftüd  oom  Sttnb;  bagfetbe  ©tüd  wirb  bei  bent  £>antmel, 
Kalb  unb  ©djroein  mit  bent  Stamen  Karrd  ober  Karbonabenftüd 
bezeichnet.  9)tan  zerteilt  bie  Stippen  in  einzelne  Kotelettg,  ftupt  bie 
Stippen  fur$  ab,  flopft  bag  $leifdj  tüchtig,  taucht  bie  einzelnen  Kote* 
lettg  in  Dlioeuöl  ober  jerlaffene  S3utter,  beftreut  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
unb  bratet  fie  auf  bem  Stoft  über  gelinbent  $euer,  big  fie  je  nach 
©efdjmad  ha^  ober  ganj  fertig  finb.  SBerben  bie  @ntre*@öteg  ober 
Stumpfteafg  in  ber  Pfanne  gemacht,  fo  bratet  man  fie  je  nach  ©e= 
fdjtnad  in  ^Butter  halb  ober  ganj  fertig,  gibt  fie  bann  mit  traten* 
fauce  ju  Sifdj  unb  legt  etroag  ©arbeiten*  ober  Kräuterbutter  barauf. 
©ebratene  Kartöffeldjen , Kartoffelpüree,  ebenfo  gebadene  Kartoffel 
fdjeiben  (pommes  frites)  paffen  baju. 

208.  $Ritib3fotdett3  glafiert  (Cöte  de  boeuf  glace).  SStan 
nimmt  oon  einem  hohen  Stippenftüd  ein  jroei  Stippen  bideg  ©tüd, 
haut  bie  Stüdenfnochen  ab,  flopft  bag  ^leifch  gehörig,  tut  ©alj  unb 
Pfeffer  baran  unb  legt  bag  gleifdj  in  eine  Kafferotle  mit  ©cheiben 
oon  Stierenfett,  3>oiebeIn,  gelben  Stüben,  etroag  Saud),  3üronenmarf, 
V,  Sorbeerblatt  unb  1 Steife,  giefjt  etroag  'gleifdjbrülje  ober  Söaffer 
baran  unb  läfjt  bag  'gteifch  gut  jugebedt  langfam  einbämpfen.  ©o= 
halb  ber  ©aft  eingefocht  ift,  giefjt  man  etroag  $leifd)brühe  nad) 
unb  lä^t  bag  Kotelett  etraa  2 ©tunben  unter  öfterem  SSegiefjen  gar 
bämpfen.  ®er  ©aft  muh  sulefet  fo  furj  eingefocht  fein,  bah  bag 
Kotelett  eine  glänjenb  braune,  fdjöne  $arbe  befommt.  S3eint  2ln= 
rieten  fdjneibet  man  eg  in  fchräge  ©cheiben,  legt  biefe  roieber  neben 
ben  Knoten  in  feine  frühere  ©eftalt  unb  ftedt  an  bie  Stippe  eine 
^apiermanfdjette.  Seit  ©aft  focht  man  in  etroag  ’gteifchbrühe  auf, 
bämpft  einen  halben  ©hlöffel  Stiehl  barin,  entfettet  bie  ©auce,  treibt 
fie  burd)  ein  ©ieb  ober  focht  bie  ©auce  mit  etroag  Kartoffelmehl 
fämig,  unb  gibt  ein  ©lägcfjen  SStabeira  baran.  ©ebratene  Kartoffeln 
ober  SJtaccaroni  roerben  baju  gegeben. 

209.  3$eeffteaf3  (fpr.  Siefftef).  Slug  bem  btden  Seit  beg 
©djladjtbrateng  fdjneibet  man  fingerbide,  runbe  ©cheiben;  $ett  unb 
Ugaut  muh  rceg;  jebe  einzelne  ©cheibe  flopft  man  leicht,  brüdt  fie 
roieber  jufammen  unb  reibt  fie  algbanu  mit  ©al§  unb  Pfeffer  ein. 
23on  ba  an  roeicht  bie  SSereitunggart  fehr  ab;  entroeber  nimmt  man 
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gleich  ben  Stoft  auf  ftarfeg  Kohlenfeuer,  beträufelt  bie  ©Reiben  mit 
gerlaffener  Butter  itnb  fertigt  fie  auf  beut  Stoft  fctjneß  (bei  ftarfem 
$euer  etwa  4 Minuten)  aug;  ober  nimmt  man  eine  flache  Pfanne, 
tut  füffe  Butter  barein  unb  legt,  fobalb  biefe  f)ei fj  ift,  33eeffteaf  an 
Seeffteaf;  nadj  3 Minuten  lehrt  mau  fie  um,  fertigt  fie  auf  btefer 
©eite  ebenfo  rafdf  unb  gibt  fie  auf  einer  erroärmten  glatte  fdfnell 
auf  ben  Sifch ; in  ber  SJHtte  bitrfen  fie  fe  nach  ©efdjmad  noch  mehr 
ober  minber  rot  fein.  Stuf  beibe  Strteu  lann  man  beim  2tnricf)ten 
ein  gebadetteg  @t  (Sdjfenauge)  ober  ein  ©tücfdjen  ©arbeUem  ober 
Kräuterbutter  legen  unb  3ibonenfaft  barauf  träufeln  ober  gute  $ug 
baju  geben. 

210.  ©eeffteaf'3  (Senbenfc^nttteit)  mit  trautem. 

9Jtan  fcbneibet  oom  Senbenbraten  fingerbide  ©djeiben.  Hopft  fie  gut, 
läjjt  fie  aufetuattber  gefegt  eine  ©tunbe  jugebedt  ftefjen  unb  beftreut 
fie  bann  mit  ©alj  unb  Pfeffer.  9tun  nimmt  man  Butter  unb  bämpft 
fein  geraiegte  ^eterfilie  unb  ©dfalotten  lurj  bartu,  legt  bie  ©Reiben 
barauf  unb  macht  fie  fdmeü  auf  beiben  ©eiten  gelb,  gieft  ba§  $ett 
ab,  etroag  S3ratenju§  baran,  läjjt  fie  bantit  auflochen  unb  richtet  fie 
mit  ihrer  ©auce  an.  3^ronenf^n^c  werben  baju  gegeben. 

211.  ©d)femttaul.  @g  roirb  nad)  0 c£)  f ett  fl  ei  f ch  ar  t gefotten, 
aber  fo  meid),  baf  bie  Knodfen  baoon  fallen;  bann  roirb  bag  $leifd) 
in  Portionen  geteilt,  in  einem  gebrühten  Seig  (f.  Steg.)  umgelehrt 
unb  in  ©chrnalj  gebadete.  3U  SSlumenlohl  eine  gute  Beilage. 

212.  $rifcfje  ober  gefallene  Cxfjfettjunge  gefod^t. 
Siefelbe  roirb  mit  bem  Dchfenfleifcf)  im  $leifd)leffel  ober  im  ©alj= 
roaffer  mit  ©uppenlräutern  roeich  gelocht,  algbann  gefchält,  fchön 
gleich  w ©djeiben  gefchnitten,  Iranjartig  auf  eine  glatte  gelegt  unb 
eine  ©arbellero,  3ra^e^eI=/  911nbetra=  ober  Kapernfauce  baran  ge= 
geben,  bann  mit  S31ätterteig=6routong  (©chnitten,  f.  Sieg,  ©panifcheg 
23rot)  ober  in  SSutter  gebadenen  SSroOGroutong  garniert. 

213.  £>cf)fenäuitgc  in  Sbmatenfauce.  Sie 
roeichgefochte,  gefdiälte  Dchfenpttge  roirb  in  fd)öne  ©djeiben  gefchnitten, 
auf  eine  runbe  glatte  Iranjförmig  angeridjtet  unb  eine  Somatenfauce 
nach  9tr.  152  baran  gegoffen  unb  mit  troden  eingelochtem  ober  ge= 
bämpftem  Steig  (f.  Stegifter)  gegeben. 

214.  Cdfifcu^ungc  mit^urjenfttuce.  ©ine  frtfehe  Dchfem 
junge  roirb  geroäffert,  blanchiert,  abgewogen,  fein  gefpidt  unb  mit 
etroag  ©ped,  2 Lorbeerblättern,  ©ellerie=  unb  'ipeterfilienronrjel,  einigen 
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Steifen,  ^pfefferförriern,  ©alg,  1/2  Stier  2Bexrt  unb  §teifrf)6rüf)e  roexcf) 
gefodjt  mtb  mit  einet  ©urfettfauce  (f.  Steg.)  p Xifdj  gegeben. 

215.  (Bebatfette  Ccfjfenjmtfle.  ®ie  3unge  rairb,  raentt 
fie  meid)  gefodjt  ift,  noch  warnt  gefcfjält,  in  ©dfeibetx  gefchnitten  unb 
mit  ©al§  beftreut,  nun  bämpft  man  feingemiegte  ©arbeEen,  ^5eter= 
filie  unb  gnnebel  in  etraa?  SButter,  beftreicl;!  bie  ©Quitten  bantit, 
fefjrt  fie  in  nerrütjttem  (St  unb  Sßedmehl  um  unb  bacft  fie  auf  beut 
fJtoft  ober  in  bet  Pfanne  fdjnell  Hellgelb  mit  Butter. 

216.  @ingef  adelte  Cctjfenjuitgc.  3um  ©infamen  nimmt 
mau  eine  fauber  geroafdjene  unb  §ugericf)tete  frifdje  öcfjfengurtge,  reibt 
fie  mit  3 Rauben  ooE  ©alj,  2 Kaffeelöffel  ©alpeter  unb  ebenfooiel  ge= 
ftofjenem  $uder  ein,  legt  fie  in  eine  ©djüffel,  befd)mert  bie  3unge  unb 
läfft  fie  je  nach  ber  ^nljreSgeit  8— 14©age  barin  liegen,  tnbent  man  fie 
täglich  untmenbet,  bann  mie  Ddffenfleifd)  fodjt  unb  mie  bie  geräucherte 
3unge  oerraenbet.  ^öfelfleifd)  tarnt  ebettfo  eingefallen  m erben. 

217.  (Berriucfjerte  Odjfcn^mige.  2ftan  legt  eine  foldje, 
wenn  fie  fcf)on  längere  geit  geräuchert  ift,  einen  halben  ©ag  in 
Söaffer  unb  fiebet  fie  bann  nach  2Irt  be?  Ddjfenfletfche?  fo  meid) 
mie  möglich;  fie  roirb  bann  roarnt  abgefjäutelt.  $n  ©dfetben  ge= 
fchuitten  ift  fie  marut  ober  fall  eine  treffliche  Beilage  p aEen  Strten 
©entitfen,  al»  ©pargeln,  filmten  fohl  u.  f.  m. 

218.  dhtlafd).  1 Kilo  Ddjfenfleifch,  am  heften  oom  ©d)lad)t= 
braten  ober  Sfippextflitcf,  rairb  gut  geflopft,  abgehäutelt,  in  baumen= 
biete,  oiereeftge  ©tüde  gefchnitten  unb  mit  60  ©r.  fleitt  gefchnittenem 
©ped  unb  1 in  Scheiben  gefdpütenen  3uüebel  w 45  ©r.  Butter 
unb  mit  bem  nötigen  ©alj  fo  lange  gebämpft,  bt?  bie  3TOiebel  fiel) 
färben,  bann  ftäubt  man  Vs  ©fdöfrel  sDie£)l  baritber,  giefst  1 ©d)öpf= 
löffel  fvIeifchbrElje  baran  unb  läfst  e?  nun  feft  pgebedt,  meid) 
bämpfen  mit  furjer  ©auce.  SSor  bem  Inrichten  rairb  e?  mit  etwa? 
fpantfehem  Pfeffer  abgefdptedt  unb  mit  Klöfett  ober  beit  oerfditebenen 
Kartoffelfpeifeit  gegeben. 

219.  (Shtlajd)  Hott  Odjf etxfXcifcf»  (echt  ungartfeh).  3U 
©ulafch  raählt  man  gelagerte?  Ddffenfleifch  non  ber  hohen  Stippe  ober 
uont  33Iatt.  9tad)bem  man  1 Kilo  $Ietfdj  fauber  abgeroafchen  hat, 
fchneibet  man  e?  in  beliebige  Söürfel,  gibt  125  ©r.  frifchen  ©ped, 
in  Sßürfel  gefchnitten,  in  eine  KafferoEe  unb  lägt  ihn  röften,  bi? 
bie  ©pedraitrfel  ganj  braun  finb,  unb  entfernt  bann  btefelben. 
9tun  läfjt  man  eine  halbe  gefchnittene  3unebel  Ijetlgelb  in  bem 
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$ett  röften  unb  bämpft  barin  bag  gefdjnittene  $leifd)  nebft  einer 
sDiefferfpif$e  not!  Kümmel  fo  lange,  big  fid)  ber  entftanbene  ©aft 
roieber  oerbünftet  £>at;  hierauf  giefft  man  fo  nie!  $leifd)brüf)e  baran, 
baff  biefelbe  bag  3-leijd)  gerabe  bebedt  unb  läfft  biefeg  barin  meid) 
fodjett.  @rft  roenn  bag  $Ieifd)  beinahe  meid)  ifi,  gibt  man,  fo  groff 
wie  bie  $leifd)ftüde  gefdpiften,  gemiirfelte  rolje  Kartoffeln  hinein,  bie 
man  oorfyer  fdptell  blanchiert  hat.  9JJan  focht  nun  alleg  pfamnten 
fertig  mit  einem  ©lag  Söeiffroeht.  3ef>n  Minuten,  ehe  man  bag 
©ulafd)  pSifd)  gibt,  rührt  man  einige  Söffet  faurenStalpt  baran,  unb 
fdfmedt  bie  ©auce  mit  ©alj  unb  fjkprifa  (fpanifdjem  Pfeffer)  ab. 

220.  @tt(afch  fco«  Od^fenfletfc^  r attbere  2lrt,  ©e= 
fagerteg  Ochfenfteifch  uom  Statt  wirb  in  baumenbide  ©tiide  ge= 
fdjnitten.  3U  3 U f^Ieifd)  roirb  */4  U befteg  9?ierenfett  in  SBürfel 
gefdjnitten,  auggetaffen,  in  eine  KafferoHe  burchpaffiert,  barein  bag 
gteifd)  mit  einer  tganbooH,  in  feine  ©Reiben  gefchnittene  3^iebet 
gegeben,  foroie  Pfeffer,  ©atj  unb  ^Saprifa,  unb  läfjt  bagfetbe  p= 
gebecft  tangfam  fd)ön  gelb  wie  einen  Sraten  einbämpfen.  Sann  fommt 
ein  ©fflöffel  SOietjl  unb  ebenfoniet  ßffig,  eine  fteine  3ef)e  fein  ge= 
miegter  Knoblaud)  mit  2 9)tefferfpi£en  uotl  Kümmel  baran.  Sag 
©atge  roirb  bann  mit  $leifd)brüf)e  aufgefüllt,  baff  biefelbe  fnapp  über 
bag  $letfd)  geht,  roorauf  man  eg  langfam  weid)  !od)en  läfft.  Sag 
fertige  ©ulafd)  barf  nicht  p riet  ©auce  haben,  biefe  muff,  roenn  fie 
fertig  ift,  fämig  unb  fett  fein,  Sap  paffen  ©aßfartoffeln  ober 
troden  gefod)ter  9fetg.  — -Dtan  fann  aucf)  ©ulafd)  aug  breierlei  f^leifch 
machen,  nämlid)  aug  0d)fenfleifd),  ^ammelfletfd)  unb  Kalbfteifch,  nur 
muff  algbann  bag  Kalbfleifd)  eine  ©tunbe  fpäter  bapgetan  roerben. 

221.  ^ichelfteiner  ftldfrf).  (£iebtingggerid)t  beg  dürften 
Sigtuard.)  Sap  ift  ein  Kodfgefdjirr  nötig,  beffen  Sedel  feft  unb 
luftbidd  fd)  liefet,  bamit  bag  feine  Stroma  nid)t  oerloren  geht;  neuer= 
bingg  f)at  man  bap  emaillierte  Kafferollen,  bie  luftbidd  gefdjloffen 
finb  unb  bie  man  roenben  fann,  fo  baff  ber  obere  Seil  nad)  unten 
fommt.  SJtan  nimmt  etn  magereg  ©tüd  Sfinbfleifd)  oom  ©Riegel 
bag  fogenannte  Stumenftüd,  fdpeibet  bagfelbe  in  gleichmäßige,  eine 
Sltarf  grofee  ©tiide,  faßt  unb  pfeffert  eg  ein  unb  bratet  bag  $leifd) 
auf  ftarfem  $euer  in  einer  flachen  Pfanne  mit  etroag  Sutter  einige 
Sflinuten  fd)ön  braun  an.  ^npnfdjen  werben  Kartoffeln  unb  gelbe 
dtüben  in  gletd)  grofee  ©tüdd)en  gefd)nitten.  Sen  Soben  beg  Kod)= 
gefd)irrg  belegt  man  mit  bem  dfinbgmarf  unb  etroag  Sutter,  gibt  ein 
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menig  fein  gefchnittene  3rciebeln,  einige  Kütnmellörner  unb  etraaS 
gefdjnittene  ©ellerie  bap,  läfst  eS  anbämpfen  unb  gibt  nun  eine 
©dficfyt  pfeifet),  eine  ©d)id)t  Kartoffeln  unb  9tübeu  fo  abrued;felnb, 
bis  alles  aufgebraud)t  ift,  bap;  mit  Kartoffeln  unb  9)Jarl  wirb  ge= 
fdjtoffen.  9Jtan  giefd  etmaS  SBaffer  p,  um  baS  Unflätigen  §it  oer= 
^üten.  3ef$t  wirb  ber  £opf  luftbidjt  mit  bent  3)edel  uerfcfjloffen 
unb  eine  ©tunbe  langfatn  gebämpft.  Öfteres  ©dpttelu  beS  XopfeS 
ift  p empfehlen.  ®iefeS  ©eridjt  tnuh  fid)  burdi  fräftigen  ©efdptad 
unb  angenehmen  ®uft  auSjeichtten. 

222.  Ragout  non  ©d)fett=  ober  fRittbfteifd).  2 U 
Ddjfenfleifcl)  (9tippenftiid)  toerben  geroafchen,  in  Igattb  grojge  ©tüde 
gerteilt,  bann  mit  Sßaffer  bebedt,  gugefe^t,  gefchäuntt,  baS  nötige 
©alj,  einige  ^fefferlörner,  1 Lorbeerblatt,  2 helfen,  in  ©chetben 
gefchnittene  ^miebel  unb  eine  3ifronenfcf)ale  pgegeben  unb  baS  $leifd) 
bamit  meid)  gelocht.  33on  gelt  9Jiel)I  unb  1 Teelöffel  3ud'er  macht 
man  eine  braune  9Jlehlfcf)nnhe,  löfeftt  mit  ber  $leifd)brühe  ab  unb 
locht  bie  ©auce  gut  auS.  9Jtan  fchmedt  bie  ©auce  pif'ant  ab,  gibt 
baS  $leifd)  hinein  unb  läfjt  eS  he^B  merben. 

223.  fHagout  Oon  Cc^fengamtiew.  9Jtan  fiebet  3 Ocf)fen= 
gaumen  meid),  fdjält  fie,  fchneibet  fie  Hein.  9Jian  nimmt  60  ©r. 
Butter  in  eine  Kafferoüe,  bämpft  barin  1 Teelöffel  ooll  gefchnittene 
©chalottenjroiebeln,  ebenfootel  ^eterfilie,  etiuaS  fein  gefchnittene 
3itronenfdf)ale,  ein  paar  gehadte,  poor  in  Sßaffer  gefottene  Trüffeln, 
ftreut  1 Kochlöffel  9Jtef)l  barauf,  löfcht  mit  gleifdjbrühe  ab,  tut  bie 
©autnen  bap,  9)fuSlatnuh,  ©alg  unb  ben  ©aft  oon  '[2  3iHone, 
Iaht  baS  ©anje  auflochett  unb  gibt  eS  mit  3 ©igelb  abgewogen  p 
Xifd),  ober  füllt  eS  in  einen  9ftng  oon  italienifdjem  9ieiS  (f.  9feg.). 

224.  fHagoui  oon  ©c^fenfdjttmngen.  ©in  gebrühter 
Dchfenfchraanj  roirb  gut  geroäffert,  in  breifingerbreite  ©tüde  gefdjnitten 
unb  langfatn  in  ©aljroaffer  meid)  gelocht;  bann  merben  fein  gehadte 
3miebeln,  ©arbeiten,  Kapern  unb  ^ßeterfilie  in  Butter  mit  etroaS 
©ffig  gebämpft,  2 Kochlöffel  9Jfehl  bap  getan  unb  mit  1 ©las  Sßeiu 
unb  guter  ^leifchbrühe  noch  V2  ©tunbe  gelocht.  3BiH  man  bie  ©auce 
pilanter,  fo  mifcht  man,  ehe  fie  über  bie  ©chraanjftiide  angerichtet 
roirb,  1 @hlöffel  ©enf  barunter. 

225.  Ocf)fettfd)toang  mit  ^tarierten  ^mie&elti.  91 a ch= 
bem  ber  Dchfenfchmanj  roie  in  ber  oorigen  9?ummer  in  ©tüde  ge= 
fchnitten  unb  fertig  gelocht  ift,  läfft  man  biefe  in  einer  Kafferolle 
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mit  föraftbrütje  unb  etroag  (Sapennepfeffer  beftreut  bei  langfamem 
'geuer  oon  aßen  ©eiten  fdjön  glacieren,  feist  bann  bie  ©djmanjftüd* 
et)eit  franjförmig  auf  eine  runbe  glatte  unb  in  bie  SStitte  baoon 
fd)ön  gtacierte  3rotebeldjen  (f.  Steg.),  übergiefjt  bag  ©anje  mit  Ijeifjer 
Kraftbrühe  unb  gibt  bie  ©dfüffel  31t  5Pifcf)e. 

226.  ^frtfaffee  Oou  Kuttelflecf.  Sie  fefjr  rein  geputzten 
unb  in  mehreren  SBaffern  gemafcßenen  Kuttelflecfe  merben  in  fodfenbeg 
©aljmaffer  gelegt,  einige  3roiebeln,  gelbe  Stuben  unb  1 Sorbeerbtatt 
bap  getan  unb  mehrere  ©tunben  lang  fetjr  meid)  gefodjt.  $n  einer 
Kafferolte  läfjt  man  60  ©r.  33utter  jergetjen,  röftet  2 fletne  Kochlöffel 
9M)I  barin  rneifj,  giefjt  2 ©cCjöpflöffel  gute  $letfd)brüf)e  baran,  tut 
fein  gefdpittene  $ßeterfilie,  ein  menig  abgeriebeue  3doonenfd)aIe,  ben 
©aft  mm  1I2  3itrone  unb  etraag  SJtugfatnufj  foroie  bie  jerfdjnittenen 
Kuttelflecf'e  baju,  läfjt  bieg  jufammen  noch  1ji  ©tunbe  fodjen,  oerrührt 
bann  2—3  (Sibotter,  giefjt  non  ber  ©auce  unter  immerraäfjrenbem 
9tiit)ren  baran  unb  gibt  fie  fogteid)  31t  Sifdje  ober  füllt  fie  in  hafteten. 

227.  ^uttdflccfc  fttiier  gelocht.  Stad)bem  bie  Kuttelfledfe 
roie  bie  oortjergefjenbeti  meid)  gelocht  finb,  röftet  man  2—3  Kochlöffel 
SJtefjI  in  60  ©r.  33ntter  braun,  bämpft  1 fein  gefdpitteue  3wtefreI 
barin,  giefjt  2 ©djöpflöffel  gute  gdeifdjbriifje,  2 G^löffel  SBeiti  unb 
ebenfootel  ©ffig  bagu,  roürjt  eg  mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb  etraag 
geftofjenen  ©eroürsnelfen,  legt  bie  gefd)nittenen  Kuttelflecfe  in  bie 
©auce  unb  läfjt  fie  eine  ©tunbe  lochen. 

228.  ^öfelftetfcf).  Sag  ^leifch  muf3  non  einem  fleißigen 
©tiid  fein  unb  barf  nicht  roeniger  alg  5 — 6 U roiegen.  Stuf  bret 
folcher  ©ttid'e  rechnet  man  45  ©r.  ©alpeter  unb  4 £>änbe  oolt  ©ah, 
1 tganbooß  üffiadjolberbeeren,  7 ©r.  Pfeffer,  4 ©r.  Steifen,  15  ©r. 
engtifd)  ©eroürg  gröblich  geflogen,  eine  £>anbooß  ©djalottenjroiebeln, 
4 ©tüd  ^nobtaud),  bie  ©cfjale  einer  3toone,  8 Lorbeerblätter,  @g= 
bragon,  SSafilifum,  grob  gefdjnitten.  Sieg  aßeg  mirb  unter  einanber 
gemengt,  bag  ffleifct)  bamit  eingerieben,  in  ein  ©efdjirr  oon  ^o!§ 
ober  ©tein  gelegt,  ftarf  befdjraert,  jeben  Sag  umgefefjrt  unb  in  einem 
Keller  aufbetualjrt.  Stad)  14  Sagen  ift  eg  311m  ©ebraudfe  fertig.  @g 
mirb,  ohne  geraafdjen  31t  merben,  in  SBaffer  gelocht  unb  nad)  belieben 
falt  ober  manu  gegeben. 

229-  ^öfelfleifch  attberc  2Crt.  . 5 U Ddjfenfleifdj  00m 
£>interftüd  reibt  man  mit  15  ©r.  ©alpeter  unb  15  ©r.  geftofjenem 
3uder  ein,  läfjt  eg  über  Stadjt  ftefjen,  locht  oon  3 Rauben  ooß  ©alg. 
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‘Pfeffer,  helfen,  SBadfoIberbeeren,  1 Sorbeerblatt  unb  fdfwadj  1j2  Siter 
SBaffer  einen  £ad,  giejjt  il)n  oöllig  erfüllet  bariiber,  befcfjmert  bag 
3’leifd)  gut  unb  fefjrt  eg  alle  Sage  um.  9fad)  5 — 6 Sagen  rairb 
eg  mit  ben  gewöhnlichen  ©uppenfräutern  unb  nidjt  ju  uiel  äöaffer 
gut  meid)  gefaxt.  ÜDfan  läfft  eg  in  ber  33riit)e  erfatten  unb  gibt 
eg  in  bünne  ©Reiben  gefcfjnitten  §u  ©emüfe  ober  Butterbrot.  @in= 
facher  bann  eg  nad)  üftr.  210  gentad)t  merben. 

^ont  $talb. 

9ülgentcineg  bariiber. 

@3  gibt  fein  Ster,  meldjeg  fo  nüplicf)  unb  oenuenbbar  für  bie 
Hüd)e  in  alten  feinen  Beftanbteüen  ift,  mie  bag  Halb.  @g  foll  wenige 
fteng  5 — 6 2Bod)eit  alt  fein,  bamit  eg  fräftig  ift,  and)  foU  bag  Halb 
mit  mögttdjft  oiel  9Jftld)  aufgezogen  fein;  man  §ief;t  bie  Huljfälber 
ben  ©tierf albern  oor,  roeil  ifjr  $leifcl)  feiner  unb  zarter  ift. 

230.  (gittfadjer  Kalbsbraten.  4 E oont  ©d)Iegel  werben 
geflopft,  gewafdfeit,  mit  ©alj  eingerieben  unb  in  90  ©r.  Ijeiffer 
Butter  ftpnell  auf  betben  ©eiten  gelb  gemacht,  1 Zwiebel,  1 gelbe 
9fübe  unb,  raenn  man  eg  liebt,  1 Somate,  oou  ber  man  bie  Herne 
herauggenomnten,  baju  getan,  etmag  l)etf3e  $leifd)brül)e  barait  gegeben 
unb  feft  jugebedt  gebämpft,  big  ber  Braten  meid)  ift.  Sann  gibt 
man  il)nt  unter  öfterem  tgim  unb  <gerfd)ieben,  Umfeljren  unb  Über= 
gieren  garbe  auf  beiben  ©eiten  ober  fcfjiebt  il)it  in  ben  Badofen, 
begiefft  i£)n  fleißig  mit  feiner  ©auce,  big  er  überall  fd)ön  gebräunt  ift, 
giefst  bann  oon  bem  $ett  ab,  gibt  einen  fdpoadjen  Kaffeelöffel  9)iel)l 
baran,  bämpft  eg  ein  wenig,  löfd)t  mit  3Ieifd)briil)e  ab,  fodft  bie 
©auce  gut  burd),  giefst  fie  bnrcf)  einen  ©etljer  unb  gibt  fie  gum  Braten. 

231.  (Bebäntpfte  KalbSfdjale.  Halbgfcfjale  nennt  man  bie 
gefpalteue  Hälfte  beg  Halbgfdjlegelg,  woooit  ber  untere  Seil  garter 
unb  fleifdjiger  ift.  @in  fo!d)eg  ©tüd  gleifcf)  wirb  nun  geflopft,  mit 
einem  9Jieffer  bag  Unreine  abgefd)abt  ober  leid)t  gemafd)en  unb  mit 
einem  Suche  abgetrodnet,  mit  Pfeffer  unb  ©alg  eingerieben  unb  in 
einer  Hafferolle,  worin  125  ©r.  Butter  zergangen  ift,  auf  beiben 
©eiten  gelb  gebraten.  Sann  ftreut  man  einen  Söffet  9Jlef)I  bariiber, 
läfft  eg  gut  angieljen,  giefft  1 ©lag  SBetn,  1 ©d)öpfiöffel  gleifchbrüfje 
baran,  tut  eine  fleine  Zwiebel,  1 Sorbeerblatt,  ein  paar  30ronen= 
fcfjeiben  bagu,  bedt  eg  gu  unb  bämpft  bag  $leifd)  langfam.  30  eg 
meid)  unb  bie  ©auce  f'urg  eingefodp,  fo  wirb  eg  git  Sifd)  gegeben. 
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232.  dtebeigic  unb  gcbömvftc  Jlalbdfcfple  auf  anbere 
2l*t  mit  Kräutern.  Söertn  bie  ©d)ale  geflopft  unb  geroafdfen  ift, 
roirb  1 Lorbeerblatt,  ein  roenig  Ufogmarin,  23afilifum  unb  ©Sbragon 
ftein  gefdjnitten,  mit  1 (Sfflöffel  ©alj  unb  6 jerbrüeften  2Bad)olber= 
beeren  oermengt,  ba§  ^leifct)  bamit  eingerieben,  in  eine  ©dpffel  ge= 
legt,  ’/4  Liter  (Sffig  barüber  gegoffen  unb  3—4  Sage  in  biefer  33ei§e 
liegen  gelaffen,  in  roeldfer  3eit  e§  aber  ein  paarmal  umgefeljrt  merben 
muff.  ©oH  e§  gebraucht  merben,  fo  läfjt  man  in  einer  Slafferolle 
125  ©r.  33utter  jergeljen,  legt  ba§  $leifd)  Ijtnein,  einer  <ganbgro|3 
obere  Krotrinbe  bap,  giefd  etioag  33eije  unb  $leifd)brüf)e  baran,  bedt 
e§  p unb  läfft  e§  bämpfen.  $ft  baSfelbe  meid)  unb  Ijat  garbe,  roirb 
eg  auf  eine  glatte  angerid)tet  unb  mann  geftellt,  bie  ©auce  mit 
beut  23rot  burc^getrieben,  bag  $ett  baoon  abgefd)öpft,  3 (Sibotter  mit 
v4  Liter  faurem  9faf)m  oerrül)rt,  unb  bieg  mit  ber  burdjgetriebenen 
©auce  unter  ftetent  Untrüfjren  auf  bem  $euer  p einer  bidlidjen 
©auce  aufge!od)t  unb  über  bag  $leifd)  gegoffeu. 

233.  (Sefpiifte  ftaib^fdjalc  in  tlialjnifauce.  ®ie  ©d)ale 
roirb  geflopft  unb  gelputelt.  (Sin  ©lag  (Sffig  mirb  mit  ©alj,  Pfeffer, 
helfen,  einer  Ijalben  meinen  3roiebel  unb  ein  paar  3itronenfd)eiben 
aufgefocljt  unb  a(g  33eige  Ijeiff  über  bie  ©djale  gegoffeu.  Sßenn  legiere 
fo  1 ©tunbe  geftanbeu  l)at,  roirb  fie  gefpidt;  in  einem  breiten  ©e= 
fdjirr  roirb  23utter  gerlaffen,  bie  gefpidte  ©d)ale  barin  gelb  gebämpft, 
bie  Hälfte  ooit  bem  (Sffig,  roorin  fie  gebest  rourbe,  nebft  etroag 
ffileifcf)brüf)e  bap  getan.  2öenn  biefeg  eingefodft  ift,  roirb  72  Süer 
faurer  fftalpi  baran  gegoffen,  1I2  $od)IöffeI  2)fel)l  in  23utter  gelb  ge= 
röftet,  eine  fleiit  gefdpütene  3roiebel  barin  abgebämpft,  an  bie  ©auce 
getan  unb  nod)  % ©tunbe  gefod)t.  ®a§  $leifd)  roirb  bann  auf  eine 
glatte  angericl)tet,  mit  3ifronenfd)eiben  belegt  unb  bie  burdjgetriebene 
©auce  befonberg  bap  gegeben. 

234.  SJlanuterteS  unb  gefpitfteS  SlalbScnrre.  $ieg  ift 
bag  Dftppenftüd,  baoon  fdpeibet  man  ben  9füdgrat  gang  ab,  fjaut 
bie  Stippen  gleich,  f)äutelt  unb  fpidt  bag  $(etfd)  mit  flein  gefdjnittenem 
©ped.  3ur  -JJiarinabe  roirb  eine  3roiebel  in  ©djeiben  gefdjnitten 
unb  in  Butter  meid)  gebämpft,  Liter  (Sffig  bap  gegoffen,  1 Lor- 
beerblatt,  einige  gan§e  ^3fefferf'örner  unb  ©eroiirpelfen,  ein  paar 
3itronenfd)etben  unb  bag  nötige  ©alj  bap  getan.  SBenn  bieg 
aufgelöst  f)at,  roirb  eg  über  bag  (Sarrö  gegoffen  unb  über  9cad)t 
ftel)en  gelaffen.  — 21m  folgenben  £age  roirb  bag  $Ieifd)  mit 
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©al$  überftreut  unb  atu  ©piefy  faftig  gebraten,  bie  9)iarinabe  in 
einem  befonberen  ©efdjirr  aufgefodft  unb  beim  2lnrid)ten  mit  ber 
33ratenbrüf)e  über  bag  ©arr6  gegoffen.  $m  Ofen  gebraten  legt  man 
eg  in  eine  ^Bratpfanne,  fcfjneibet  2 .groiebeln  unb  1 gelbe  fftübe  baran, 
beftreut  eg  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  giefjt  f)inreid)enb  jerlaffeite  ^Butter 
unb  oon  ber  SJtarinabe  bartiber  unb  bratet  eg  unter  öfterem  33e= 
giefjen  ungefähr  1 ©tunbe  lang  im  Ofen. 

235.  SlalDSriiifeit  gebraten  mit  (Uemüfen  garniert, 
©in  ungefpattener  Slalbgrüden  rairb  in  $orm  eirteg  9tef)rüdeng  oont 
jmeiten  9tadenroirbel  big  ju  ben  beulen  jugefjauen.  9tad)bem  er 
einige  Sage  mürbe  gelegen,  ftufd  man  bie  dfiidenroirbel  unb  9tiiden= 
fnodjen,  fdjneibet  atle  fertigen  unb  lappigen  Seile  ab,  legt  ifjtt  eine 
9tad)t  in  abgenommene  9)tild),  fjäutet  unb  fpicft  ben  9tücfen,  beftreut 
itin  mit  ©alj  unb  brät  if>n  in  reichlicher  Butter  unter  fleißigem  33e= 
gieren,  roobei  man  nad)  unb  nad)  etroag  SBaffer  nad)fd)iittet,  recht 
faftig  unb  nidft  ju  raeid),  rooju  beinahe  l'/2  ©tunben  erforberlid) 
finb.  ©ehr  gut  fcbmedt  biefer  ^Braten,  raenn  man  il;n  gegen  ©nbe 
ber  Sratjeit  mit  faurem  9taf)m  überftreidft.  9?od)  pifanter  fcbmedt 
er,  raenn  man  i£;n  neben  ©pedftreifen  mit  ©arbettenftreifdfen  fpicft. 
bequemer  ju  trandfieren  ift  ber  ^albgritden,  raenn  man  fid)  oont 
9J?ef)ger  bag  'yleifcf)  uon  ben  Jlnodjen  ablöfen  läjjt  unb  bagfelbe  auf 
bie  eben  angegebene  9lrt  bratet,  ©r  rairb  auf  einer  laugen  glatte 
angerid)tet  unb  mit  ©emüfett  ä la  jardiniäre  garniert  roie  bag  9toaft* 
beef  ober  mit  ©alat  unb  Kompott  gegeben. 

236.  (Uefüöte  Slalb^bruft.  6 U oon  ber  SSruft  raerben 
rein  geroafchen  unb  oben  am  bünnett  Seile  burdjbrodjen.  ©ine  halbe 
fein  gefdfnittene  groiebel  wirb  mit  30  ©r.  33utter  unb  etroag  ge= 
fdjnittenem  ©pecf  gebämpft,  roätjrenb  ber  geit  raerben  4 9)tild)brote 
abgerieben,  in  fatteg  SBaffer  eingeroeidjt,  feft  auggebrüdt  unb  ju  ben 
3raiebeln  getan,  mit  benfelben  unb  1 Seelöffel  fein  gefdjnittener 
^ßeterfilie,  ebenfooiet  ©d)nittlaud),  etroag  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jtugfat= 
nuf?  geroürjt  unb  unter  anfjaltenbetn  Otüfjren  fo  tange  gebünftet,  big 
fid)  bag  23rot  oon  ber  ^afferolte  löft.  45  ©r.  augget)äutelteg  Ddjfem 
marf  ober  Butter  rairb  gur  SBärnte  geftellt,  Ieid)t  gerührt,  unb  fo= 
bann  bag  ©ebiinftete  barein  genommen,  6 ©ier  baju  gerührt,  bie 
SBruft  bamit  gefüllt  unb  pgenätjt.  Sann  rairb  bie  gefüllte  33ruft 
in  fodjenbem  Söaffer  5 Minuten  blanchiert,  gefaben  unb  gepfeffert, 
im  SBratofen  in  Butter  mit  .groiebel  unb  gelben  dtiiben  fc^ön  gelb 
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gebraten  ttnb,  meint  nötig  mit  Jteifd)brühe  abgelöfd;t,  unter  öfterem 
Hegiefjen  in  2 ©tunben  fertig  gemacht.  (Strang  fein  getjacfter  Hratett 
unter  bie  Jütte  gemengt,  macht  biefelbe  ttocf)  f d; m a cf£) a f te r . — (Sine 
einfachere  'Jütte  ift:  man  reibt  non  5 SBeden  bie  9ttnbe  ab,  raeidjt 
fie  in  Sßaffer  ein,  brücft  fie  feft  au§  unb  bämpft  fie  mit  etraag 
3roiebetn  in  Hutter,  big  fiel;  bie  ÜWaffe  trau  ber  Slafferolle  töft.  SBettn 
biefelbe  tjatb  fatt  ift,  uerrütjrt  man  fie  mit  fein  gerategter  ifleterfitie, 
SOhtgfate,  ©atg  unb  5 (Siern,  füllt  bie  Hruft  bamit  unb  macht 
fie,  raie  oben  angegeben,  fertig.  3u  einem  ißfunb  talbgbruft  rairb 
1 — l1^  abgerinbete  SBecfen  unb  1 (Si  gerechnet. 

237.  $lalb3rcmlabc,  tu  an«.  9tact)bem  eine  ^atbgbruft  aug= 
gebeint  ift,  rairb  fie  mit  ber  inneren  ©eite  nach  oben  auf  ben  Stfd) 
gelegt,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  fotgenber  Jütte  be= 
ftricheti.  1 U falter  Hraten  unb  ©chinfenrefte  werben  fein  gewiegt, 
bann  mit  getauften  .gf&iebeln,  Sßeterfilie,  etraag  gewürfeltem  ©pect 
unb  2 abgerinbeten,  eingeroeichten  unb  raieber  auggebrüeften  SBeden 
in  Hutter  gebämpft,  mit  ©alg  unb  SDtugfate  gewürgt  unb  hult>  fall 
mit  3 (Stern  abgerührt.  9tuti  rairb  bie  Jütte  auf  bie  ^albgbruft 
geftrichen,  biefe  ber  Sänge  nach  aufgerottt,  §ugenä£)t  unb  mit  Hinbfaben 
umraicfelt;  bann  in  Hutter  mit  3roiebeln,  gelben  9tübett,  -Reifen, 
Spfefferförnern,  Sorbeerbtatt  unb  3itronenmarf,  1 /2  Siter  Jteifchbrühe, 
1li  Siter  SBeiftroein  2 ©tunben  lang  gebünftet.  SBenn  fertig,  rairb 
bie  -Jfoutabe  herauggenommen,  ber  Hratenfaft  mit  2 (Sfslöffet  SDiefjf 
furg  eingefocht,  burch  ein  tgaarfieb  getrieben  unb  recht  heife  äu 
Sifdf  gegeben. 

238.  Stficmtbrateit.  Söenn  ber  Hrateit  mit  ©atg  unb  Pfeffer 
eingeriebett  ift,  rairb  er  feft  genudelt,  mit  Hinbfaben  umbunben, 
bamit  er  ein  beffereg  Stugfetjeu  fmt  unb  im  Dfett  rote  SMbgbrateit 
91r.  230  faftig  gebraten. 

239.  (Scbct %tcv  «nb  gefbteffat  $lalb$fcf)le<jd.  2 grofie 
3raiebettt,  2 gelbe  Sfüben,  1 3ittotte,  atteg  in  ©d)eiben  gefchnitten, 
4 Sorbeerblätter,  1 tganboott  gufammengebunbene  ipeterfitie  mit  etraag 
Shpmtan,  1 igattbootl  ganger  Pfeffer  unb  10—12  gange  ©eroürg* 
itelfeu  werben  mit  2 Siter  gutem  CSffig  1li  ©tunbe  lang  gefodjt. 
Stefe  Heige  rairb  nun  in  ein  paffenbeg  ©efdjirr  gegoffen,  ber  ©erleget 
über  ÜRadft  Jjineingetegt  unb  feft  gugebedt.  Sen  anbern  Sag  rairb 
er  aug  ber  Helge  genommen,  gef)äutelt,  gefpidt  unb  mit  ©atg  unb 
Pfeffer  beftreut.  Jm  Dfett  bratet  man  ihn  in  Hutter  mit  beut 
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SBurjelroerf  unb  ©emürg  au§  ber  SBetge  unb  begiebt  ü;it  öftere. 
3ft  bie  ©auce  fdjön  gelb,  roirb  etroaS  9)te£;I  baran  getan,  mit  31eifd)= 
briifje  abgelöfdjt  unb  jule^t  mit  faitrent  9iaf)tn  nod)  einmal  aufgefocljt. 
33rate§eit  2—3  ©tunben. 

240.  KaIbSf<f)legcl  mit  (^arbeiten.  2Benn  ber  KalbS= 
fdjlegel  gut  geflopft,  gefjäutelt  unb  ber  Knodjeu  abgetanen  ift,  fdpteibet 
man  2—3  ©arbeiten  in  ©treifen  unb  fpidt  mit  btefen  unb  125  ©r. 
btef  gefebnittenent,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreutem  ©ped  ben 
©cblegel,  ftedt  in  bie  £öd)er  nod)  ba§  9Jiarf  einer  gürone  unb  legt 
i£)n  2 Sage  lang  in  @ffig.  $n  einer  ^lafferode  läbt  man  250  ®r. 
33utter  ^ergeben,  legt  ben  mit  ©alj  beftreuten  ©dflegel  barauf,  giefst 
etwas  3Ieifd)brül)e  unb  S3eije  baran,  tut  nod)  1 ,3nuebel  bagu  unb 
lä^t  il)n  auf  fd)raad)em  Reiter  4—5  ©tunben  lang  feft  pgebedt 
bämpfen,  gibt  bann  3 auSgegrätete,  fein  gel)adte  ©arbeiten  unb 
1 Söffet  9)lel)l  baju  unb  fod)t  biefeS  mit  ’/4  Siter  faurent  dfaljm  noch 
x/4  ©tunbe  mit  bern  Skaten.  Ser  ©d)legel  fann  ntebr  ober  minber 
gelb  gebraten  werben. 

241.  Kalbsbraten  (^olnifc^cr  ®ocf).  ©tne  grobe  Kalb§= 
fcfjale  roirb  auSgebetnt,  rein  get)äutelt  unb  ftarf  geflopft,  mit  ©al§, 
Pfeffer  unb  helfen  eingerieben,  bann  mit  Butter  überfiridfen  unb  mit 
einem  groben  ©blöffel  ooll  fein  gefd)nittener  ©dfalottenjroiebeln,  einem 
auSgegräteten,  fein  gefd)nittenen  gering,  ber  Hein  gefdptittenen  ©d)ale 
oon  1 30nme,  etwas  ißeterfilie  unb  30  ©r.  kapern  beftreut,  feft 
aufgeroidelt,  in  ein  KalbStteb  eingebunben,  in  Butter  gebraten  unb 
roäfirenb  ber  SkatenS  fleibig  mit  3ikonenfaft  beträufelt.  Söer  roill, 
fann  aud)  baS  9ietj  roeglaffen  unb  iljn  auben  etwas  fpiden. 

242.  ^8olmfct)er  traten.  6— 8 U KalbSfcfjale  werben  gut 
geflopft,  banu  125  ©r.  ©arbeiten  aitSgegrätet  unb  in  lange  ©treifen 
gefdjnttten,  ebeufo  roirb  125  ©r.  ©ped  gunt  ©pideit  gerid)tet.  Sie 
©dfale  roirb  nun  abroedfSlungSroeife  mit  einer  dfeitje  ©ped  unb  einer 
sJfeil)e  ©arbeiten  fd)ön  gefpidt.  hierauf  roirb  fie  in  ein  KalbSueb 
geroidelt  unb  in  SSutter,  roie  jeber  Kalbsbraten,  fertig  gebraten.  %n 
ber  ©auce  roirb  1 — 2 ©blöffel  3)^e£)l  mitgebämpft.  $ft  ber  traten 
fertig,  fo  feil)t  man  bie  ©auce,  oermifdft  fie  mit  einigen  fein  ge= 
wiegten  unb  bureb  ein  ©ieb  getriebenen  ©arbeiten,  labt  fie  mit  biefen 
nur  nod)  fyetb  werben,  ja  nicht  fodfen,  um  ben  tranigen  ©efdfmad 
ber  ©arbeiten  ju  uertjüten  unb  trägt  beit  Skaten  fel)r  l)etb  auf. 
3)ian  fann  baS  KalbSnei)  and)  roeglaffen. 
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243.  dreierlei  33rafctt.  9)tan  nimmt  3 U Ddjfenfleifd), 

2 U ^albfleifcf)  unb  3 U Sdjroeinefleifcf),  alles  in  bi'mnen,  fleißigen 
©tüden,  faljt  fie,  beimpft  in  60  ©r.  Butter  fein  geraiegte  ^tniebeln 
unb  ifßeterfilie,  ftreidjt  eS  auf  baS  $leifd),  tut  etroaS  3üronenmarf 
unb  ©aft  barauf,  legt  ba§  ©cfjroeinefleifdi  auf  ba§  Oc^fenfteifcf), 
baS  $albfleifd)  barauf  unb  rollt  e§  nun  feft  pfammen,  umbinbet 
eS  gut  mit  Sinbfaben;  man  bratet  eS  faftig  in  Butter  unb  giefjt 
nad)  1 V2ftünbigem  Sümpfen  ,/4;  Siter  SBein  baran. 

244.  ^»aefbraten.  3 U Äalbfteifdj  oom  ©cfilegel  roirb  ge= 
Ijäutelt  unb  mit  60  ©r.  frifdiem  ©ped  fein  geljadt,  bann  roerben 
©djalottenjroiebeln,  ifßeterfüie  unb  125  ©r.  ©ped  pfammengeljadt 
unb  in  einem  ©tüddjen  Butter  meid)  gebampft,  p bem  $leifcf)  in 
eine  ©Rüffel  getan,  ©alj,  Pfeffer,  9Jtu3fatnuj3  unb  fein  gefdjnittene 
3itronenfd)ale  barüber  geftreut,  bie  ÜOfaffe  red)t  gut  gefefjafft  unb 
nadj  unb  nad)  3 @ier,  3 ©fglöffel  9JhitfdfieImel)l  ober  Söedmel)!  unb 

3 (Sfjlöffel  faurer  9faf)m  bap  getan.  9fun  nimmt  man  bie  -Kaffe 
auf  ein  mit  9)iutfcf)elmef)l  beftreuteS  33rett,  formt  fie  länglicf)  runb, 
beftreidjt  ein  ijßotageblecl)  gut  mit  23utter,  legt  ben  traten  barauf, 
fcfpttet  125  ©r.  jerlaffene  23utter  barüber,  tut  einige  3ifronenräb= 
djen  eine  jerfdjnittene  3™iebel  unb  ein  Lorbeerblatt  bap,  gtefjt, 
roentt  nötig  etwas  ^leifcf)brü£)e  baran  unb  bratet  itjn  unter  öfterem 
Segiejjen  faftig  unb  fyeübraun  im  Ofen.  @r  fann  fatt  ober  roarnt 
p allen  grünen  ©emüfen  gegeben  rcerben.  Statt  beS  5laIbfleifd)eS 
fann  and)  je  1 ü Ddifem,  ©d)meine-  unb  üalbfletfd)  genommen 
roerben,  nur  bleiben  bann  60  ©r.  ©ped  roeg. 

245.  ^leifdEjf'opf.  3 U üalbfletfdj,  1 U ©cfpeinefleifd), 
'/2  gering  ober  60  ©r.  ©arbeiten  roerben  mit  125  @r.  frifdiem 
©ped  fo  fein  rote  p SBratroürften  geljadt,  bann  fdpfft  man  3 (Sfj* 
löffel  sDlutfc^eI=  ober  2£edmef)l,  3 @ter,  ©al§,  geftofjenen  Pfeffer, 
helfen,  ©clple  unb  ©aft  oon  1 3itrone,  für  6 Pfennig  kapern 
unb  ple|t  3 Löffel  faureit  9taf)m  f)inein , arbeitet  alles  gut  p= 
fammen  unb  formt  nun  2 furje,  bide  SBürfte  baoon.  Sann  läfjt 
man  125  ©r.  Butter  §ergef)ett  unb  bratet  fie  mit  einer  3™^bel 
unter  öfterem  Segiefjen  langfam  unb  faftig,  tnbern  man  gegen  baS 
@nbe  etwas  ^letfcfjbrüfje  baran  giefjt. 

246.  ÄaIt»^=Fricandeau  (grifanbo).  @tne  JlalbSfdiale 
Cgrifanbofiüd)  roirb  geflopft,  geljäutelt,  gefpidt,  gefaben  unb  ge= 
pfeffert,  bann  in  einer  üafferoHe  mit  folgenben  3uüden  pgefefd:  ein 
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fdföneS  ©tüd  Butter,  1 ©laS  Söetn,  3/4  ©la§  (Sffig,  310(61)01,  gelbe 
Silben,  ©eHerie,  roenig  Saud),  Lorbeer,  helfen,  (ßfefferförner  unb 
3itronemnarf.  $aS  $leifd)  läfft  man  feft  pgebedt  non  betben  ©eiten 
fcf)ön  gelb  einbämpfen;  finb  bte  3miebel  gelb,  roirb  etroaS  9)tef)l 
barauf  geftäubt  unb  bie  ©auce  mit  falter  gleifd)brüf)e  abgelöfcfjt.  ®aS 
3-leifd)  läfjt  man  3/4  ©tunben  mit  ber  ©auce  fod)eit  unb  treibt  biefe 
burd).  Sei  4 U Sraten  l1^  ©tunben  put  'gertigro erben. 

247.  grdcaitbeaii  auf  anberc  2lrt  in  fRaljmfauce,  für 
8 ißerfonen.  2lu3  2 ^ tilo  talbfleifdf  fc£)neibet  man  pieifinger= 
breite  unb  einfingerlange  ©tüdcfjen,  Ijäutelt  fie.  Hopft  fie  ein  roenig, 
fpicft  fie  mit  fein  gefdpütenem  ©ped,  ftreut  ©a^,  Pfeffer,  helfen 
unb  fooiel  Siel)!,  als  groifctjen  4 Ringer  gefaxt  roerben  fann,  bar= 
über,  jerläfet  in  einer  breiten  tafferolle  125  ©r.  Sutter,  legt  bie 
©tüddjen  fo  Ijinein,  bafg  feines  auf  ba§  anbere  fommt.  ©obalb 
fie  auf  beiben  ©eiten  gelb  fittb , giefjt  man  bie  Sutter  baoon  ab, 
x/2  Siter  fauren  9iaf)m  barüber,  tut  ein  Sorbeerblatt  unb  eine  fjalbe 
in  ©cfjeiben  gefdpittene  3itrone  bap,  bedt  baS  $ricanbeau  p,  läfd 
eS  langfam  fodjen,  bräunt  furj  oor  bem  2lnricf)ten  30  ©r.  3uder 
in  ein  roenig  SBaffer  unb  tut  dp  an  bie  ©auce,  bamit  fie  fprbe 
befommt. 

248.  ^ricanbeau  mit  (Glacee.  3U  biefem  fcfjneibet  man 
fmnbgroffe  ©tüde  auS  einem  talbSfdflegel,  fjäutelt  unb  flopft  fie, 
fpidt  fie  bid)t  mit  fein  gefdpittenem  ©ped,  baff  e§  roie  ein  $gel 
auSfie£)t,  jerljaut  ba§  übrige  oon  bem  ©Riegel,  roo  ba§  $letfd)  nid)t 
melp  p großen  ©tüden  tauglich  ift,  p fleineit  ©tüden,  tut  biefe  in 
eine  tiefe  tafferolle,  etroaS  ©alj,  1 gauje  3miebel,  ein  paar  £orbeer= 
blätter,  einige  3dronenfd)eiben,  helfen  unb  SOiuSfatbliitte  ober  etroaS 
pfammengebunbene  trauter  bap,  legt  ba§  gefpidte  $leifd)  barauf, 
gtefst  1 Siter  2Bein  barüber,  bedt  e§  p unb  läfft  eS  über  sJtacf)t 
ftefjen.  ®en  anbern  Sag  fefet  man  baS  ©efd)irr  aufs  geuer,  giefd 
2 Siter  SBaffer  bap,  bamit  ba§  'gleifcf)  baoon  bebedt  ift,  unb  iodd 
eS  fo  lange,  bis  baS  $ricanbeau  ganj  roeicf)  ift;  anfangs  muff  eS 
fleißig  abgefdjäumt  roerben,  baff  fiel)  ber  ©d)aum  nid;t  an  baS  gleifcf) 
anfjängt.  SBenn  baSfelbe  roeicf)  ift,  roirb  eS  mit  bem  ©djaumlöffel 
auf  eine  glatte  gelegt,  pgebedt  unb  roarnt  erfjaltert,  bie  ©auce  aber 
nod)  eine  3ett  lang  gefocljt  unb  burd)  etn  ügaarfieb  gegoffen,  baS  $ett 
abgefdppft  unb  bie  Srüfje  bis  auf  ein  SrinfglaS  uoll  eingefocfjt,  bann 
Die  gricanbeauS  barin  umgefeljrt,  auf  eine  roarme  glatte  gelegt  unb 
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gteicß  gu  ©tfcß  gebracht.  SBerben  fie  troden  gegeben,  fo  beftreut 
man  fie  mit  fein  gefcßnittenen  3üronenfcßaten.  ©ie  fönnen  aucß  gu 
©pinat  gegeben  raerben. 

249.  ^ricanbean  mit  $teifcß  wirb  vom 

©d;teget  genommen,  eS  foH  nicf;t  unter  3 Mo  fein;  bann  roerben 
fingerbide  ©tüde  gefcßnitten,  geßäutelt,  geflopft  uub  mit  ftein  ge= 
fcbnittenent  ©pect'  gefpicft.  DJtan  legt  hierauf  in  eine  MfferoHe  1j2  Mo 
MIbSfnocßen,  1 große  mit  Dielten  gefpidte  3miebet,  ein  paar  Sor= 
beerblätter,  ein  ©tiicf  3itronenfcßate  unb  ein  roenig  DJfuSfatbtüte, 
baS  gefpidte  ^teifd)  barauf,  ftreut  ©atg  barüber,  gießt  */2  Siter 
frifcßeS  SBaffer  baran,  bedt  eS  gu  unb  focßt  eS  fo  lange,  bis  baS 
$Ieifcß  mürbe  ift.  ©amt  rcirb  eS  ßerauSgenommen,  gugebedt  unb 
tvarnt  erhalten,  bie  33rüße  burcß  ein  <gaarfieb  gegoffen  unb  roieber 
auf§  ’geuer  gefeßt,  bis  fie  furg  eingefocßt  ift.  ©ie  ©pargetn  fdjneibet 
man  ftein,  fod)t  fie  in  ©atgroaffer  meid),  legt  in  eine  Mfferofe  ein 
©tüd  frifdje  DSutter,  läßt  1 ©ßtöffet  SDief)!  ober  Sßedmeßt  barin  an= 
gießen,  legt  bie  gefocßten  ©pargetn  mit  bem  ©cßaumtöffet  ßinein, 
roürgt  mit  -DfuSfatblüte  unb  gießt,  raenn  fie  gebämpft  finb,  etmaS  gute 
gteifcßbrüße  barüber,  gießt  vor  bem  2Inrid)ten  ber  ©pargetn  2 bis 
3 ©ibotter  mit  ber  ©pargetfauce  ab  unb  ricßtet  fie  fogteicß  an.  SBenn 
bie  ,gleifdj=©auce  recßt  bid  eingefod)t  ift,  rcirb  ba§  aufbeßattene  $teifcß 
barin  mngefeßrt,  auf  bie  ©pargetn  gelegt  uub  eine  gtüßenb  gemadjte 
23adfcßaufet  barüber  geßatten. 

250.  äöiener  <$djn tfjeL  DJtan  fdfneibet  aus  einer  MtbS= 
fcßate  fingerbide  ©tüde,  entfernt  atte  <gaut  unb  ©eßnen,  ftopft  fie 
tücßttg,  beftreut  fie  mit  ©atg  unb  Pfeffer,  breßt  fie  in  verrüßrtem  @t 
unb  bann  in  ©emmetmeßt  um,  badt  fie  in  Butter  auf  beiben  ©eiten 
fcßön  gelb  unb  gibt  fie  mit  3dronenfd)nißen  gu  ©ifdje. 

251.  SEÖtette*  (naturel.)  4>oit  einer  abgeßäutelten 

MtbSfcßale  fcßneibet  man  fingerbide  ©tüde,  ftopft  fie  gut,  fatgt  unb 
feßrt  fie  in  DJießt  um;  nun  faßt  man  23utter  in  einer  Pfanne  ßeiß 
rcerben,  legt  bie  ©cßnißet  feft  neben  einanber  ßinein,  bedt  fie  gu  unb 
läßt  fie  auf  ftarfem  $euer  fdjnett  auf  beiben  ©eiten  gelb  roerben. 
©otlte  bie  23utter  in  ber  Pfanne  gu  braun  roerben,  fo  roirb  fie  mit 
etroaS  ^teifcßbrüße  abgetöfcßt.  23etnt  2lnrid)ten  roerben  bie  ©cßnißet 
mit  3dronenfaft  beträufelt. 

252.  3töiener  Sdjuiüd  ä la  ^olfteiti.  ^erti9  gebratene 
©djnißel  (naturel)  roerben  angeridjtet,  mit  3dronenfaft  roenig  be= 
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träufelt,  auf  jebeS  ©d)mi$el  fontnit  ein  gebadeneS  6t  (Ddffenauge), 
rings  fjerum  ein  ©treifdjen  ©arbeiten  unb  §ule|t  roirb  bie  ©auce  non 
ben  ©cfinifseln  baneben  gegoffett.  93?an  garniert  bie  glatte  mit  einigen 
©äjetben  ©aljgurfen  ober  fleinen,  in  gädjer  gefdfnittenen  ©ffiggurfett. 

253.  Jlal&SfotelettS  (italbSrippen).  93? an  nimmt  bie  Stippen, 
fjadt  bie  unteren  SOtocfien  ab,  ftreift  baS  $letfcl)  an  ber  Stippe  mit 
bem  9)teffer  jurüd  unb  fdjneibet  ringsum  alles  häutige  baoott  ab. 
Stun  raerben  fie  ftarf  geflopft,  bann  wieber  in  eine  gefällige  $orm 
gufantmengefcfjoben  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut.  hierauf  taucfjt 
man  fie  in  oerrüfjrte  @ier,  fefjrt  fie  in  geriebenem  93tild)brot  ober 
^aniermel)!  um,  unb  bratet  fie  in  33utter  ober  ©cljmal^  auf  beibett 
©eiten  fcf)ön  gelb.  ©d)öne  biete  Koteletts  fönnen  aud)  nur  in  SJteljl 
umgefefjrt  unb  langfant,  in  etroa  15  SJtinuten,  in  SSutter  fertig  ge= 
braten  merben.  ©ie  toerben  gleid)  auf  Ijeiffer  glatte  ungerichtet,  unb 
auf  jebeS  Kotelett  ein  gebadeneS  6i  (Ddtfettauge)  gelegt. 

254.  ©efpicfte  unb  glacicrtc  Koteletts.  SJtan  fpidt  bie 
fcf)önften  ungeftadten  Stoteletten,  bie  etroaS  bicfer  als  bie  geroö£)nltd)en 
fein  müffeit,  legt  eines  an  baS  anbere  in  eine  flache  ^afferolle,  fdjüttet 
fo  oiel  $uS  (gute  §leifd)brüf)e)  baratt,  bajs  fie  baoott  bebedt  merben, 
tut  baS  nötige  ©alj  nebft  etmaS  Pfeffer  unb  einem  gro|3ett  ©tüd 
SButter  baju,  bebedt  fie  mit  einem  ®edel,  auf  bem  glüljenbe  ^oljten 
finb,  unb  bämpft  bie  Jtoteletten  auf  jiemlid)  ftarfem  fetter.  Sßentt 
bie  baran  befinbltcfie  ©auce  anfängt  fiel)  ju  oerbiden,  fo  begießt 
(glaciert)  man  fie  einigemale  bamit.  ©ie  fönnen  ju  jebem  feinen 
©emüfe  gegeben  merben. 

255.  $lalb3foteIett3  in  2 Oglöffel  ©IfampignonS, 

ebenfooiel  Trüffeln,  bie  Hälfte  fooiel  ipeterfilie  unb  ©d)alotten= 
jmtebeln,  alles  fein  gefcfjnitten,  etroaS  ©alj,  meiner  Pfeffer  unb 
9)tuSfatnuj3  merben  in  90  ©r.  SSutter  langfant  gebämpft  unb  bann 
f'alt  geftellt.  SBätjrenb  btefer  fdjneibet  man  hoppelt  gelegtes 
©djreibpapier  herdförmig  etroaS  größer  als  bie  JlalbSrtppen.  ®ie 
inmenbige  ©eite  roirb  mit  feinem  ©alatöl  ober  S3utter  beftridjen  unb 
bie  geflopften  Stippen  mit  ber  angegebenen  $ütle  auf  beiben  ©eiten 
beftridjen,  auf  bie  beftridjene  ©eite  beS  Rapiers  gelegt  unb  biefeS 
ringsum  gut  eingebogen,  baff  nichts  oott  bent  ©aft  oerloren  geht, 
©ie  merben  bann  auf  bem  Stofte  bei  fdjroacffer  ©lut  auf  beiben 
©eiten  gebraten.  — ©cfjroetnefotelettS  fönnen  auf  bie  gleiche 
SBeife  oerfertigt  merben. 

Sbfflcr,  ftocpu«.  25.  Stuft.  8 


114 


Pom  Halb. 


256.  Slalb3rty}mt  (Slotclctt3)  mit  §alf> 

Stippen,  fjalb  Skuftftüde  nimmt  man  in  eine  Hafferolle  unb  rechnet 
anf  2 ü $letfd)  125  ©r.  SSutter,  3 grojje  3it)iebeln  in  SBürfel  ge= 
fd)nitten,  Saig  unb  Pfeffer  itari)  ©efchmad.  Silan  nimmt  alleg  gu= 
fantmen  in  bie  Hafferolle  unb  bedt  fie  gu;  fjie  unb  ba  rüttelt  man 
bie  Hafferolle,  fet;rt  auch  bie  Stippen  öfter  um,  unb  roenn  bag 
$leifch  fantt  beit  3rciebeln  anfängt  gelb  gu  roerben,  fo  muff  man 
ad)t  geben,  baff  beibeg  nicht  gu  braun  roirb,  man  barf  begfjalb 
Söaffer  gugieffen,  hoch  nur  raettig,  benn  bag  f°ß  in  feinem 

eigenen  S3utter=3>uiebelfaft  meid)  merbeit.  — ©ute  ^Beilage  gu  Har= 
toffelfpeifen. 

257.  (gefüllte  Slalb3=  oben  .£>nmmddriV}H’tt.  SRan 
nimmt  bie  oorberen  biden  Stippen,  Hopft  fie  mit  bem  Sltefferrüden 
unb  folgt  fie  auf  beibeit  Seiten  ein.  3ur  Sülle  nimmt  man  1 U 
non  £aut  unb  Sehnen  befreitet  Halbfleifd),  60  ©r.  Dchfenmarf, 
einige  Schalottengnüebeln,  ein  roentg  ^ßeterfüie,  Sdptittlaud),  etroag 
3itronenfd)aIe,  1 ©fflöffel  Hapern  unb  1/2  gering  auf  ein  ^adbrett, 
hadt  alleg  gang  Hein,  bämpft  eg  in  60  ©r.  33utter,  tut  eg  in  eine 
Sd)üffel,  2 (Sfflöffel  2Bed=  ober  Semmelmehl,  SSlugfatnuff,  Pfeffer, 
ein  paar  geftoffene  ©eroürgnelfen  unb  etroag  Saig  baran.  SDanit 
rührt  man  eg  mit  2 gangen  @iern  unb  2 ®ottern  an,  beftreut  bie 
eine  Seite  ber  Stippen  mit  Semmelmehl,  ftreidft  auf  bie  anbere  unbe= 
ftreute  Seite  bie  gerührte  Sltaffe  fingerbid,  nachbem  guoor  auf  jebeg 
Stiid  4 Hapern  gelegt  roorbett  firtb,  beftreut  fie  oben  ebenfalls  mit 
Semmelmehl,  beftreidjt  eine  flache  SSratenfafferoüe  ftarf  mitSSutter,  legt 
bie  gefüllten  SKppdjen  hinein,  bie  beftrichene  Seite  nach  °^en  unb  lüfet 
fie  im  SSratofen  braten.  SBentt  fie  fertig  finb,  roerben  fie  recht  heiff 
auf  eine  glatte  angerid)tet,  mit  fjßeterfilte  garniert,  Hein  gefchnittene 
3itronenfdjaIe  barüber  geftreut  unb  3ür£menfd)nit3e  bagu  gegeben. 

258.  <3$eHopfte3  ^albfleifd).  S3on  einer  unteren  Halbgfdmle 
macht  man  bünne,  groeifingerbreite  Stüde,  häutelt  fie  rein,  Hopft  fie 
breit,  fcfjneibet  fpeterfilie  unb  bie  Sdfale  oon  1/2  3iHone  fein,  legt 
auf  eine  glatte  SSutterfdjeibchen,  ftreut  fo  oiel  SOlutfchelmehl  alg  groi= 
fd)en  4 Ringern  gefaxt  roerben  fann,  barauf  oon  ber  gefdmittenen 
fpeterfilie  unb  3iH'°nenfchaIe  barüber,  tut  SJiugfatbliite,  ein  roenig 
Saig  unb  ben  Saft  oon  x/2  3lH'£>ne  bagu,  legt  bag  geflopfte  $Ieifd) 
georbnet  barauf,  beftreut  eg  roieber  mit  ^3eterfUie  unb  3iHone,  giefft 
einen  Keinen  Schöpflöffel  Sletfdjbrithe  baran,  bedt  eg  gu  unb  läfft 
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eg  fodfen.  $n  x/4  ©tunbe  ift  bag  gleifcf)  fertig.  @f)e  man  bie  glatte 
p Sifdje  bringt,  rairb  bie  ©auce  mit  2 ©ibottern  abgewogen  unb 
barüber  gegoffen,  aber  nid)t  mefjr  gefocfjt.  ©ie  fann  auch  oJjne 
@ier  gegeben  werben. 

259.  d&ettJtcfdfcS  Slalbfldfcfy.  Von  einem  üalbgfcblegel 
fd)neibet  man  aug  4 U fjanbbreite  ©tüde,  flopft  fie,  überftreid)t 
jebeg  ©tüd  mit  gerlaffener  Butter,  reibt  ein  fleineg  ©tiid  Vrot  p 
Vrofamen  auf  bem  Veibeifen,  mengt  eine  flein  gefjadte  gnnebel, 
etroag  ^eterfilie,  ©alp  Pfeffer,  -JVugfatnuf)  unb  helfen  barunter, 
beftreut  bie  beftridjenen  ©tüde  mit  bem  Vermengten,  rodt  jebeg 
©tüd  gleid)  einer  SBurft  auf,  utnbinbet  fie,  legt  fie  in  eine  breite 
$afferode,  worin  125  ©r.  Vutter  jerlaffen  ift,  ftreut  bag  übrige 
Vermengte  barüber  unb  läfjt  eg  J/4  ©tunbe  feft  pgebedt  bämpfen, 
bedt  eg  wieber  auf  unb  löfft  bie  2öürfte  gelb  werben,  hierauf  legt 
man  fie  auf  eine  glatte,  giefd  in  ber  ^afferode  bag  $ett  ab,  x/4  fiiter 
fauren  9taf)m  baran  unb  tut  ein  paar  3iftonenfd)eibeu  Ijinein.  2öenn 
bie  ©auce  gut  aufgefocf)t  £)at,  wirb  fie  über  bag  (nom  Vinbfaben 
befreite)  gleifd)  angericf)tet. 

260.  Broaillade  (£$MiHia&c)  fcott  SlaUifldfcf).  2lug 
bem  ©Riegel  fdpeibet  man  jweifingerbreite  unb  etwag  mefjr  alg 
'ingerlange  ©tüde,  flopft  fold)e  wof)l,  fjadt  60  ©r.  gewafdjene  ©ar= 
bellen,  bie  Spötter  uon  jroei  Ijartgefottenen  ©iern,  60  ©r.  frifcfien 
©ped  ober  in  beffen  ©rntanglung  ebenfouiel  Vinbgmarf,  etwag  ißeterfilie 
unb  ein  fleineg  ©tüd  weidjeg  Vrot  flein  untereinanber,  wiirjt  eg  mit 
©alg  unb  Vtugfatnufj,  nimmt  eg  in  ein  @efd)irr,  rüfjrt  eg  mit  3 @i- 
bottern  unb  bem  ©aft  oon  1 3ih-one  an,  überftreidjt  bie  geflopften 
©tüde  bamit,  rodt  fie  ade  pfamnten,  ftedt  fie  an  einen  fleinen  ©piefi, 
beftreut  fie  mit  ©alj,  widelt  ein  Ve£  barüber  unb  begiefjt  fie  fleißig 
mit  Vutter,  bafj  fie  langfam  braten.  SBenn  fie  fertig  finb,  wirb  bag 
9te§  abgenommen,  bie  Vrouidabe  auf  eine  glatte  gelegt,  eine  Vutter= 
fauce  mit  gtamenfaft  unb  ©ibotter  abgepgen  unb  barüber  angerid)tet. 
©ie  fann  aud)  im  eigenen  ©aft  mit  3üronen  gegeben  werben. 

261.  $tdfdE)&ögd.  2lug  2 $ilo  Slalbfleifd)  oom  ©dflegel 
fd)neibet  man  bünue  ©tüde  unb  flopft  fie;  nun  nimmt  man  ein 
©tüddjen  Vierenfett  ober  Viarf,  2 ©cbweingnieren,  etwag  ifkterfilie 
2 gerüfjrte  ©ier,  45  ©r.  ©ped  unb  oon  einem  ®reipfennigwed  bie 
poor  mit  2 ©fjlöffel  filtern  Valpi  angefeudjteten  Vrofamen  auf 
ein  Vrett,  f»adt  biefeg  pfammen  flein,  tut  eg  in  ein  ©efdjirr,  ©alj, 
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^Pfeffer  imb  SJhdatnuft  bagu,  riif)rt  eg  mit  2 Giern  an,  beftreidjt  bie 
gut  geköpften  ©tiide  mit  Butter,  non  bem  ©eljadten  barauf,  rollt 
fie  gufammen  unb  befeftigt  jebeg  ber  aufgerotlten  ©tüde  mit  einem 
tleinen  <gölgd)en.  Söenn  fie  alle  fertig  finb,  fpicft  man  jebeg  ©tüd 
ein  raenig,  §erläf3t  in  einer  breiten  Jlafferolle  125  ©r.  SSutter,  beimpft 
bie  'gleifc^uögel  baritt,  giejgt  bie  23utter,  fobalb  fie  gelblid)  finb, 
mieber  ab,  tut  bag  übrige  ©eljadte  nebft  ein  paar  günmenfdjeiben 
unb  1 ©cfwpflöffel  $leifd)brül)e  baran,  bedt  fie  gu  unb  fodjt  fie,  big 
fie  eine  furge  ©auce  haben. 

262.  ^Icifcf|t>ögcl  auf  atibere  ülrt.  3lug  4 U $alb= 
fleifcf)  oom  ©cl)legel  fd^neibet  man  bünne  ©tüde  unb  flopft  fie 
raofjl;  man  fdjneibet  ©ped  flein  gum  ©piden,  legt  biefen  in  ein 
©efdjirr  unb  giefst  % ©lag  guten  Gffig  baran;  nun  nimmt  mau 
eine  grofse  3nnebel,  etroag  ^eterfüie,  ein  ©tüd  ünoblaud)  unb 
etroag  3itr°nenfd)ale,  fdjneibet  alleg  flein,  tut  eg  gu  bem  gebeizten 
©ped,  ©alj,  9ftu§fatnuf3 , Pfeffer  unb  helfen  bagu.  2Benn  bieg 
V4  ©tunbe  gebest  ift,  mirb  bag  geflopfte  fjletfdj  mit  bem  ©ped 
gefptdt,  125  ©r.  Butter  in  eine  üafferolle  getan,  bag  gefpidte 
gleifd)  barin  gebämpft,  unb  fobalb  eg  gelb  ift,  bie  23eige  nebft 
V2  ©d)öpflöffel  $leifd)brühe  barüber  gegoffen,  bag  $Ietfd)  gugebedt 
unb  fo  lange  gefodjt,  big  eg  gang  raenig  ©auce  mehr  tjat,  bann 
gu  Sifd)  gegeben. 

263.  $leifcht>ögel,  einfachere  2(rt.  3 U talbfleifd)  oom 
©d)legel  wirb  abgeljäutelt,  geroafdjen,  in  ftngerbide  ©tüde  gefdjnitten, 
mit  ©alg  unb  etroag  Pfeffer  beftreut,  gut  mit  beut  Pfeffer  gel)ädelt 
unb  auf  einanber  gefegt.  SJfan  Icifjt  fie  fo  eine  ©tunbe  flehen,  läfjt 
bann  Butter  in  ber  gläbleinpfanne  nerge^en,  legt  bie  $Ieifd)t)ögel 
btd)t  nebeneinattber  hinein,  ftreut  fein  gewiegte  3nnebel  unb  4>eter= 
filie  barauf,  bedt  fie  feft  gu,  bratet  fie  fdjnell  gelb,  feljrt  fie  bann 
um,  unb  läfjt  fie  feft  gugebedt  nollenbg  gelb  werben,  richtet  fie  an, 
nimmt  etroag  $leifd)brühe  an  bie  ©auce,  giefjt  biefe  über  bie  $letfch= 
uögel  unb  gibt  fie  fdjneß  gu  SCtfche. 

264.  9iagoui¥ud[)en.  3U  einem  buchen  mittlerer  ©röfje 
fdjneibet  man  2 U rofjeg  Üalbfleifcl)  nont  ©Riegel,  fjäutelt  eg,  f)adt 
bag  f^leifd;  mit  125  ©r.  frifdjem  91ierenfett  ober  3Jtarf  unb  1 3n)iebel 
gang  fein,  roeidjt  bag  innere  non  3 ©reipfennigraeden  in  SBaffer 
ein,  nimmt  bag  geljadte  gleifdj  in  eine  ©djüffel,  brüdt  ben  ein= 
geweichten  2Bed  feft  bagu  aug,  rüEjrt  bie  SJtaffe  mit  6 Giern, 
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Sltugfatnuff  unb  ©alj  V4  ©tunbe  lang,  beftrexcfjt  eine  runbe  Kaffe* 
rode  ftarf  mit  23utter,  beftreut  fie  mit  ©emmelmebl,  überftreicbt  ben 
SSoben  fingerbicf  mit  ber  angeriifjrten  SJtaffe,  mie  auch  groeiftnger* 
bod)  an  bem  Staub  herauf , füllt  bag  unten  angegebene  9t  a g o n t 
hinein,  bie  übrige  SJtaffe  barüber,  gibt  itjm  mit  bent  SJteffer  eine 
fc^öne  Stunbung,  beftreicf)t  ein  roetffeg  Rapier  mit  S3utter,  legt  eg 
über  ben  Sueben  unb  baeft  i£)n  langfant.  $n  % ©tunbe  ift  er 
fertig.  — ®ag  Stagout  baju  ift  folgettbeg:  SJtan  nimmt  2 in  ©al$= 
raaffer  oerroällte  Kalbgbrieglein,  2 (guter,  ober  in  bereu  @rmang= 
lung  etroag  Kalbfleifd),  bie  ©cbroänje  non  25  Krebfen,  1 £>anbood 
oerroädte  Trüffeln  ober  Sltordfeln.  ©ieg  alleg  roirb  flein  gefebnitten, 
V,  Kochlöffel  SJtebl  in  45  ©r.  SSutter  gelb  geröftet,  eine  flein  ge= 
febnütene  3^^!  unb  ^eterfilie  barin  gebämpft,  bag  gefebnittene 
gleifcb  baju  genommen,  ein  wenig  gleifd)*  ober  Krebgbrübe  baran 
gegoffen  unb  mit  ©alj  unb  SJtugfatnufj  abgefebnteeft.  Söenn  bag 
Stagout  fertig  unb  falt  ift,  roirb  eg  erft  in  ben  Kuchen  gefüllt 
unb  bie  übrig  gelaffene  ©auce  nach  bem  23acfen  neben  in  ben 
Kuchen  bttieingegoffen. 

265.  <£ittgcmadE)tc$  Slalfcfleifd).  3 U in  ©tücfe  ge= 
febnitteneg  Kalbfleifd)  oon  ber  33ruft  ober  ben  Stippen  fropft  mau 
ein  roenig,  roafebt  eg,  nimmt  60  ©r.  S3utter  in  eine  Kaff  er  olle,  tut 
2 Kochlöffel  SJtebl  nebft  1 ftarfen  Kochlöffel  ©emntelmebl  baran,  eine 
fein  gefebnittene  3roiebel  unb  etroag  flein  gefebnittene  ^eterfüie  bagu, 
bämpft  bieg  gugleicb  mit  bem  SJtebl  in  ber  Butter  unb  fcfjüttet  bann 
a/4  Siter  SBein,  2 ©cböpflöffel  falte  $leifd)brübe  baran,  nebft  etroag 
©alj,  1 Lorbeerblatt,  2 3itronenfd)eiben  unb  etroag  SJtugfatnufj. 
SBenn  bieg  jufammen  ju  foeben  anfängt,  roirb  bag  gleifdj  £)inein= 
gelegt  unb  gefoebt,  big  eg  roeid)  ift.  — 2Ber  bie  3rDiet>eIn  nicht 
liebt,  fann  ftatt  ber  gefd)nittenen  eine  ganje,  mit  3 ©eroürgnelfeit 
befteedte  3roiebel  Ijineinlegen  unb  beim  Stnridjten  roieber  beraugnebmen. 
@g  fönnen  aud)  Kapern  ober  SJtordjeln  bagu  genommen  werben. 

266.  ©itigcmadjtcS  Äalbflcifcf)  <wf  anbcrcStrt,  Söenn 
bag  $leifd)  geflopft  unb  geroafdjeit  ift,  fdfneibet  man  1 tganbood 
^ßeterfilte,  1 3n)tebel  unb  ein  roenig  SJtajoran  gan§  fein,  läfjt  90  ©r. 
Butter  in  einer  Kafferode  ^ergeben,  gibt  bie  <gälfte  oon  bem  ©e= 
fdjntttenen  mit  ein  roenig  ©als  baran,  legt  bag  gleifcb  barauf,  ftreut 
bag  übrige  nebft  2 Kochlöffeln  Söeifjmebl  barüber,  bedt  eg  ju  unb 
labt  eg  langfam  bämpfen.  hierauf  giefjt  man  1 ©lag  SBein  ober 


118 


Dom  Kalb. 


ein  wenig  (Sfftg  unb  falte  ^leifdjbrühe  baran,  tut  einige  3itronen= 
fdjeiben  bagu  unb  läfjt  eS  meid)  fodjen. 

267.  ^rifaffcc  tum  Slnlbflcifd).  2—3  U non  ber  Schale 
ober  uom  23ug  wirb  in  Stüde  geschnitten  wie  gu  SBiener  Sdjnifseln; 
fie  werben  rein  gef)äutelt,  geflopft,  in  ©rieS  ober  Semmelmehl  unb 
etwa§  Saig  umgefe^rt  unb  in  Schmalg  (Sdpnelgbutter)  gelb,  aber 
ja  nid)t  hart  gebaden.  SBenit  fie  auf  Srotfdjnitten  abgelaufen  finb, 
werben  fie  auf  eine  glatte  gelegt  unb  warm  erhalten.  $n  einer 
fleinen  HafferoCfe  oerrüfjrt  man  60  ©r.  Sutter  mit  1 ©fjlöffel  sDtef)l, 
giefjt  1 (Schöpflöffel  ‘gleifchbrühe  baran,  läfjt  eS  unter  beftänbigem 
Stühren  ein  wenig  auffocf)en,  uerrührt  3 ©ibotter  mit  etwas  3üronen= 
faft  unb  SStuSfatbliite,  giept  bie  Sauce  langfant  baran,  nach  biefem 
an  baS  gebadene  gleifd)  unb  gibt  eS  recht  warm  gu  £ifd)e.  Stuf 
biefe  3lrt  werben  auch  <grifciffee§  oon  jungen  Hühnern  unb 
tauben  gemad)t. 

268.  $rifaffce  öon  Äalbflctfrf)  auf  anbcrc  3Crt.  SStan 
fod)t  eine  ÄalbSbruft  15  Minuten  lang  im  SEBaffer,  fühlt  fie  bann 
in  faltent  SBaffer  ab,  fdjneibet  ben  $8ruftfnod)en  unb  bie  breiten 
Stippen  weg  unb  fcljneibet  fie  in  gweifingerbreite  unb  fingerlange 
Stüde.  3n  einer  ^afferolle  läfjt  man  90  ©r.  Sutter  gergeljen,  bämpft 
baS  ffjleifch  eine  SBeile  barin,  ftreut  3 ©fslöffet  3)tef)t  baritber,  giefjt 

1 ©laS  9Bein  unb  1 Schöpflöffel  ^leifchbrithe  bagu,  tut  eine  mit 

2 Steifen  beftedte  3roiebel,  ein  paar  3^ronenfct)eiben,  1 Lorbeerblatt, 
etwas  Sljpmian  unb  baS  nötige  Saig  bagu  unb  läfjt  eS  gugebedt 
lx/2  ©tunben  focben.  2Benn  baS  $leifch  weich  ift,  wirb  eS  auf  eine 
glatte  angerichtet,  bie  Sauce  burdj  ein  £>aarfieb  gefeiht  unb  mit 

3 ©ibottern  oerrührt. 

269.  StalbSfrifaffec  anbcrc  2frt.  ©in  Stiid  entweber 
5talbSbruft  ober  Sug  wirb  in  oieredige  Stüde  gefchnitten,  in  fod)en= 
bcm  SBaffer  5 9)tinuten  blanchiert,  bann  auf  ein  Sieb  3 um  2lb* 
laufen  getan.  $n  eine  ^«fferolle  fommt  SButter,  baS  gange  SBurgeh 
werf,  ©ewürg  unb  3ifronenmarf,  baS  ^leifch  mit  Saig  unb  etwas 
Pfeffer.  SBenn  bie  SButter  eingebämpft  ift,  wirb  baS  ©ange  mit 
gleifchbrülje  aufgefüllt  unb  in  biefer  fogenannten  S3raife  baS  $leifd) 
weich  gefocht.  Stun  läfgt  man  in  einer  anberen  Stafferolle  Butter 
gergeljen,  rührt  SStehl  hinein,  nicht  gu  bid,  unb  wenn  baSfelbe  an= 
fängt  gu  fchaffeu,  wirb  mit  ber  33raife  abgelöfd)t,  biefelbe,  wenn 
nötig,  mit  Sßeifjwein  unb  3ifronenfaft  abgefchmedt  unb  mit  ©igelb 
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abgewogen.  ®aS  $leifd)  Tüirb  auf  eine  ruitbe  glatte  angeridjtet,  bie 
Sauce  barüber  gegoffen.  iDiefe  21rt  ift  bie  befte  für  föalbsfrifaffee. 

270.  58r<tutic3  SlalbSragcmt.  SSian  fdineibet  aus  bem 
^albSbug  (2Sorberfcb)tegeI)  uieredige  Stüde,  läfjt  fie  iu  einer  $affe= 
rode  mit  ^Butter,  3n)iebetn,  gelben  Sfüben,  1 Lorbeerblatt,  3droneu= 
titarf,  1 Steife,  1 Stüddfen  Saud),  Pfeffer  unb  Salj  leicht  anbraten, 
bann  ftreut  man  9Jtef)l  barüber  unb  läfjt  biefeS  langfam  barin  bünften, 
bi§  eS  auf  bem  33oben  ber  üafferode  braun  wirb.  Sann  löfdjt 
man  eS  mit  fo  oiel  'gleifdfbrülje  ab,  bafj  biefe  über  baS  $leifd)  gefjt 
unb  läfjt  baS  Stagout  barin  langfam  fodfen,  bamit  bie  Sauce  fdjöit 
gelb  roirb,  gibt  1 ©laS  Stotwein  in  biefelbe  unb  fcfjmedt  fie  mit 
©axjennepfeffer  ober  etwas  ißaprifa  ab. 

271.  Otagout  fcott  Slalbflcifdj  mit  (üurfeit  (Slufuim 
nterti).  ®ieS  fann  eine  fleine  ^albSfdjale,  oom  S3ug  ober  fonft 
oon  einem  fleifdjigen  Stüd  fein.  Sltan  fdineibet  Stüde  barauS, 
flopft  folc^e,  fpidt  fie,  madft  in  einer  ^afferode  ein  Stüd  Butter 
fieif?  unb  bämpft  baS  gleifd)  auf  beiben  Seiten  gelb  barin.  $n= 
jroifdjen  röftet  man  eine  ^anbood  23rofanten  gelb  in  einem  Stüd 
Sutter,  giefjt  baS  gett  non  bem  'gleifdf  ab  unb  tut  baS  geröftete 
23rot  baju,  fdineibet  2 — 3 gefehlte  ©urfen,  auS  benen  baS  SJtarf 
rein  fjerauSgenommen  ift,  gewürfelt,  faljt  fie  74  Stunbe  ein,  nimmt 
fie  nebft  einer  fein  gefdjnittenen  3ratebel  $u  bem  $leifd)  unb 
bämpft  eS  fo  lange,  bis  eS  $arbe  fiat.  SBenn  eS  nid)t  Sauce 
genug  jiefjt,  rairb  ein  wenig  $leifd)brüf)e,  9JtuSfatnu§  unb  Pfeffer 
baran  getan.  ®od)  braudjt  man  nur  wenig.  Sod  bie  Sauce 
rejent  fein,  fo  giefjt  man  2 gfjlöffel  ©ffig  ober  ben  Saft  einer 
3itrone  baran. 

272.  $latt>3gulafd).  2—3  U gleifcb  oom  Sug  ober  £als 
wirb  oon  ben  ^nodjen  abgelöft  unb  in  Stüdcfien  gefdjnitten,  in  Ifeifjer 
33utter  mit  Pfeffer  unb  Salj,  etwas  30roitenfd)ale,  fein  gewiegten 
3wiebeln,  ipeterfilie  unb  Sdfnittfaudf  20  SSiinuten  in  jugebedter 
Jlafferode  gebämpft;  bann  gibt  man  einen  ^odflöffel  SJtefil  barein, 
giefst  x/4  Liter  fauren  Staljm  unb  1 ^ßrife  ipaprifapfeffer  ju,  läfst 
adeS  nod)  10  SStinuten  foefjen  unb  rietet  bann  baS  ©ulafdj  an. 

273.  ^alb^gulafd)  attbere  2lrt.  3 U <RalbSbug  wirb  in 
oieredige  Stüde  gefdjnxtten,  mit  einer  ^anbood  in  feine  Scheiben 
gefdmittenen  3wiebeln,  Salj,  Pfeffer,  ^ßaprifa  pgebedt,  in  Butter 
fjedgelb  eingebämpft.  Scun  gibt  man  1 ©fflöffel  ood  SMjl,  1 6^* 
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löffel  ©fftg  barem  unb  ein  roenig  falte  $leifd)brüf)e.  @l;e  bag  $leifd) 
ganj  meid)  ift,  fornmt  '/s  ßiter  faurer  Stalgn  baran,  bannt  mufi  bag 
©ulafd)  nod)  x/4  ©tunbe  fachen.  Stalbggulafd)  barf  nie  fo  niel  ©auce 
Ijaben  roie  ein  Stagout.  ®ap  paffen  baperifd)e  Knobel  ober  ge= 
beimpfter  Steig. 

274.  StalbSbruft  mit  4 U Stalbgbruft  roirb  in 

fjübfdje  Stierede  gefdpitten,  gefallen,  gepfeffert  unb  pgebedt  in  SSutter 
leidft  gebünftet.  2Benn  ber  ©aft  oerbunftet  ift,  gibt  man  $feifdj= 
brüfje,  einige  ©d)nitten  23rot  bap  unb  löfft  aßeg  pfainmen  bäinpfen, 
big  bag  f^leifcf)  meid)  ift,  tut  1 i£affe  faureit  Staljm  an  bie  ©auce 
unb  läfft  biefe  nod)  10  SSMnuten  mit  ifSaprifa  abgefdpnedt  fodfen. 
Stuu  richtet  man  bag  gleifd)  bergförntig  auf  einer  runben  glatte 
an  unb  giefft  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  über  bag  ^leifd).  ijtaffenb 
bap  finb  gebiinfteter  Steig,  Rubeln  ober  Stlöfe. 

275.  StalbStoVf  für  einen  ^augtjalt  praftifcf)  einpteilen.  23er= 
fteljt  eine  <gaugfrau  betreiben  gehörig  mtgpnü|en,  fo  ift  ber  Stauf 
eineg  Stalbfopfeg  nicf)t  fo  foftfpielig,  alg  eg  fc£)eint,  ob  er  nun  en 
tortue  ober  gebaefen  pbereitet  roirb.  Slug  bem  gebrühten  Stopf, 
roie  er  put  tortue  oom  SlJe^ger  fomtnt,  roirb  bag  <gtrn  p einer 
©uppe  ober  p<girnfdmitten  berauggenommen,  bann  roirb  er  im  $leifd)= 
topf  gefoebt  roie  Ddffenfleifd)  unb  gibt  immerhin  eine  gute  ^leifcfp 
briitje  p einer  gebnnbenen  ©uppe.  ©ebrauefß  man  bas  $letfd)  oom 
Stopf  nid)t  ganj  p einer  3Jtaf)lpit,  fo  fann  man  ben  Steft  in  bem 
©ub,  in  bem  bie  Stalbgfopfftüde  gefodjt  rourben,  big  p einer  Sßodfe 
aufberoaljren,  um  fie  bann  p einem  Stalbgfopf  ä la  Vinaigrette  p 
benüben.  ®er  ©ub  roirb  fdjliefflid),  nadjbem  er  geflört  rourbe,  p 
©elee  für  falte  glatten  benübt.  — S3eim  gebadenen  Stalbgfopf  roirb 
ber  ©ub  p einer  gebunbenen  ©uppe  benübt,  bag  Sgtrn  roieber  be= 
fonberg  oerroenbet,  bas  'gleifd)  roie  angegeben  gebaden,  bie  gunge 
befonberg  in  einer  groiebelfauce  gegeben. 

27G.  SOlabetrafattce  en  tortue»  SJtan 

nimmt  einen  fdfönen,  roetff  gebrühten  ^albgfopf,  löft  itp  oon  ben 
Stnodjen  ab,  roäffert  il;n,  febt  ifpt  mit  faltem  Söaffer  pm  f^euer  unb 
blanchiert  if»n.  hierauf  roirb  er  wieberum  in  falteg  Sßaffer  gelegt, 
unb  nadjbem  er  erfaltet  ift,  in  fd)öne  oieredtge  ©tiide  gefdpitten, 
unb  bann  in  einer  Staff  er  olle  mit  l^Sßto  gleifdjbrüfje, 

@ffig,  1I2  ßiter  meinem  SBein,  helfen,  ^3fefferförnern,  ßorbeerblatt, 
3itronenmarf,  gelben  Stuben  unb  .ßroiebeln  ooßenbg  roeid)  geformt. 
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2Bäf)renö  ber  3eit  bämpft  man  14 — 16  ©tüd  fein  gemiegte  ©chalotten* 
groiebeln  in  Rotwein  meid),  gibt  groei  (Schöpflöffel  ©runbfauce 
(f.  Str.  133)  bagit,  ebenfo  etroag  $ug  unb  läfft  bie  ©auce  x/2  ©tunbe 
lang  frühen.  Stachbem  man  fie  burd)  ein  (Qaarfieb  geftridjen  hat, 
fdjmedt  man  fie  mit  Gatjennepfeffer  ab  unb  läjgt  fie  nod)  1ji  ©tunbe 
mit  etroag  SRabeira  nad)  ©efdjmad  lochen.  $n  bie  fertige  ©auce 
gibt  man  gefdjnittene  Gljampignong,  fertig  gelochte  gleifd)llögd)en 
nad)  Str.  105  fjinein,  richtet  bann  bie  Halbglopfftüde  auf  einer 
runben  glatte  bergförmig  an,  läfjt  bie  eigene  Brühe  gut  ablaufen, 
unb  giefjt  bie  ©auce  mit  ben  Ghantpiguong  unb  5Uögd)en  barüber. 
<güb)d)  fiel)t  eg  au§,  roenn  man  ein  gelod)teg,  auggegadteg  0£)r 
in  bie  Sttitte  fefct  unb  ben  Staub  ber  glatte  mit  gefdjnittenen, 
hartgefocf)ten  Giern  unb  Groutong  (©ebadenem)  uon  Blätterteig 
garniert. 

277.  Kalb^lopf  mit  (gfftcj  tittb  CI  (talbglopf  ä la  vinai= 
grette).  ®er  ^albgfopf  roirb  roie  in  ber  oorigen  Stummer  befianbelt, 
in  uieredige  ©tüde  gefd)nüten  unb  ttt  bemfelben  ©ub  meid)  gelocht, 
©obann  richtet  man  il)n  bergförmig  auf  einer  runben  glatte  an  unb 
begiefjt  ihn  mit  einer  Gffigfauce  (Vinaigrette),  bie  aug  folgeitbem 
befiehl : $n  einer  lleinen  ©djüffel  rnerben  fein  gefchnittene  3rotebeln, 
gemiegte  fßeterfilie,  Schnittlauch , ©alg  unb  Pfeffer,  Gffig  unb  Dl 
gut  untereinanber  gemengt,  roouon  man  ben  einen  ©eil  über  ben 
roarnten  Halbgfopf  giefjt  unb  ben  Steft  in  einer  ©auciäre  gu  Xifch 
gibt.  ©>en  Stanb  ber  glatte  garniert  man  mit  fächerartig  gefd)nittenen 
lleinen  Gffiggurfen. 

278.  (Bebatfettcr  Kal&Slopf.  3Benn  berfelbe  gefpalten  ift, 
mirb  er  einige  ©tunben  in  frifdjeg  SBaffer  gelegt,  bag  <girn  befouberg 
getan,  ber  Kopf  im  ©algroaffer  mit  Kräutern  roetch  gefotten,  bag 
gurüdgebliebene  <girn  gehäutelt,  unb  mit  gitronenfaft,  gleifd)brül)e, 
SRuglatnuff  unb  ©alg  ein  menig  gelocht,  bann  ber  Kopf  auggebeint, 
auf  eine  glatte  genommen,  bie  3unge  fauber  abgewogen,  ber  ßänge 
nacl)  uon  einanber  gefchnitten,  ber  Kopf  unb  bie  3unge  wit  gerlaffener 
Butter  beftrichen,  2Bedmel)l  mit  ^rigioer,  Pfeffer,  ©alg  unb  Hein  ge= 
fchnittener  ^peterfilie  oermengt,  ber  Kopf  unb  bie  3unge  ftarl  bamit 
beftreut  unb  auf  einen  mit  Butter  beftrichenen  Stoft  gelegt.  SBenn 
er  gelb  gebraten  ift,  mirb  ber  Kopf  auf  eine  glatte  unb  bie  $unge 
oben  barüber  angerichtet,  bag  gelochte  fgirn  gu  beiben  ©eiten  beg 
Kopfeg  gelegt,  geriebeneg  ober  Hein  gefdjnitteneg  Brot  in  Butter  gelb 
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geröftet,  über  ben  Hopf  unb  bag  igirn  geftreut  unb  nocf)  ein  roenig 
3itronenfaft  auf  bag  ügirn  gebrücft.  $ft  fein  Stoft  oorhaitben,  fo 
merben  bie  Halbgfopfftücfe  in  ©chmalj  gebacfen. 

279.  ©ebacfcitcr  fttilbe<foyf,  attbere  3(rt  Ser  mit 
©uppenfräutern  roeid)  gefolgte  Halbgfopf  rairb  fo  fc^nett  alg  möglich 
oon  ben  Hnochen  gelöft,  alle  'gletfdjftücfe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gut 
oermengt,  breifingerfjocf)  sroifdjen  jroei  Frettchen  gelegt  unb  festere  gut 
befcf)tt)ert.  Sen  folgenbett  Sag  merben  bie  beiben  SSrettdjen  oorfichtig 
mit  einem  großen  SJleffer  IoggemacE)t,  bag  gepreßte  ^leifc^  in  gefällige 
©ti'tcfe  gefdfnitten,  paniert,  in  ©dpnalj  gebacfen  unb  gu  ©emüfe  ober 
©alat  gegeben.  Sag  £irn  mirb  jur  ©uppe  benüfct. 

280.  Sfalfrfopf  in  ^pecffaucc.  ®er  gebrühte  unb  fauber 
gepulte  Halbgfopf  mirb  über  Stacht  in  falteg  SBaffer  gelegt,  ben 
anbern  Sag  mit  1 Seil  Söein,  1 Seil  (Sffig,  1 Seil  SBaffer,  1 <ganb= 
oofl  ©alj,  2 Sorbeerblättern,  1 in  ©Reiben  gefcfjnittenen  3rciebel, 
V2  Zitrone,  einigen  ganzen  ^Sfefferförnern  unb  ©eroürjnelfen  langfam 
meid)gefocl)t.  3ur  ©auce  fdjneibet  man  60  ©r.  ©pecf  in  fleine 
SBürfel,  röftet  einen  ftarfen  Hochlöffel  3Jlel)l  gelb  in  30  ©r.  Butter, 
bämpft  1 ©jglöffel  fein  gefdjnittene  3^iebeln  unb  ben  ©pecf  barin, 
giefjt  1 Schöpflöffel  oon  ber  Halbgfopfbrülje  unb  ebenfooiel  gleifdy 
brühe  baran,  tut  ein  paar  frifc^e  3itronenfd)eiben,  1 (Sfjlöffel  Hapern 
unb  30  @r.  gebräunten,  mit  ein  roenig  Sßaffer  abgelöfdjtem  3ucfer 
an  bie  ©auce,  baf?  fie  mehr  f^arbe  befommt.  SBenn  ber  Hopf  an= 
gerichtet  ift,  mirb  oon  ber  ©auce  nur  roenig  barüber  gegoffen,  unb 
bie  übrige  befonberg  baju  gegeben. 

281.  fRagout  fcott  Äalb^migctt  für  6 ^erfonen.  3 big  4 
3uitgen  legt  man  */4  ©tunbe  in  fiebenbeg  SBaffer,  oljne  fie  fodjen 
ju  laffen,  gieht  bie  <Qaut  baoon  ab,  fchneibet  bie  3un9en  äu  bünnen, 
länglid)en  Schnitten,  tut  in  eine  Hafferolle  % ßiter  gleifd)brühe, 
1 Lorbeerblatt,  ein  paar  30ronenfcheiben,  1 ©fjlöffel  flein  gefdfnittene 
^eterfilie,  Sttugfatblüte,  1 ÜDfefferfpifse  ©eroürjnelfen,  1 ^anbooll 
abgebrühte  unb  flein  gefdjnittene  SJlorcheln  unb  julefjt  bie  gefchnittenen 
3ungen.  SBenn  fie  meid)  gefocht  finb,  bünftet  man  1 Hochlöffel 
©emmel=  ober  aubereg  Stiehl  in  60  ©r.  Sutter,  tut  eg  an  bie 
3ungen,  läfjt  fie  nod)  eine  SBeile  fochen  unb  rietet  fie  an.  ©ie 
fönnen  auch  mit  einer  ©arbellenfauce  gegeben  merben. 

282.  SRagout  tum  Slalb^ofyrew.  1 Supenb  gebrühte  Halbg= 
obren  nimmt  man  in  eine  Hafferolle,  1 ©lag  SBein  unb  1 ©d)öpf= 
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löffel  ^leifchbrüße,  1 Sorbeerbfatt,  2 3tooiienf Reiben  unb  etroaS 
9Jiu§!atnuß  bagu.  Sßentt  bie  Dfjren  f)alb  meid)  finb,  fcl^neibet  man 
fie  flein,  xöftet  1 flehten  ^odjlöffef  9Jtef)l  in  60  ©r.  Butter  braun, 
fchneibet  45  ©r.  ©ped,  1/2  ^lüiebel  unb  bie  ©djafe  non  einer 
halben  3ünme  flein,  bämpft  beibeS  in  bent  sDief)I,  gießt  bie  SBrüße 
non  ben  Dfjren  burdj  einen  Schaumlöffel  baran  nnb  tut  bie  ge= 
fc^nittenen  Dßren  nebft  einer  feanbnoß  gebrühter  unb  fein  gefdjnittener 
sUtord)eIn  bagu.  Söenn  ba§  dtagout  meid),  fchmadßaft  unb  nicht  gu 
bid  ift,  tnirb  e§  gu  Sifch  gegeben. 

283.  (Scfii Uic  $alb3of)rcn.  9Jian  fchneibet  bie  gebrühten, 
rein  gepulten  Ohren  oben  runb  gu  unb  forf)t  fie  15  Minuten  in 
fiebenbem  Söaffer,  aisbann  oerfertigt  man  eine  $üße  ($arce)  non 
250  ©r.  roßem,  rein  geßäuteltem  ^albfletfcß,  30  ©r.  frifcftem  ©ped, 
ber  ©cßale  non  */*  3ürone,  15  ©r.  kapern  unb  ein  tnenig  ^eterfilie; 
ßadt  biefeS  aßeS  gang  fein,  tut  ©alg  unb  ÜDfuSfatnuß  bagu  unb 
rührt  e§  mit  4 ©ibottern  unteretnanber.  Oie  Oßren  beftreid)t  man 
intnenbig  mit  oerrüßrtem  @i,  fußt  fie  mit  ber  $üße,  beftreicfjt  ein 
breites  ©efcßirr  bid  mit  SButter,  feßt  bie  gefüßten  Oßren,  aße  auf= 
recht  fteßenb,  hinein,  beftreicßt  fie  mit  @t,  beftreut  fie  mit  ©emmeb 
ober  Sßeißmeßl  unb  legt  auf  jebe§  Oßr  ein  tnenig  Sutter.  9tun 
gießt  man  1 ©laS  SBeiit  unb  ein  tnenig  $leifchbrüße,  aber  nur  fo= 
oiel,  baß  nidßS  an  bie  $nße  fommt,  baran,  tut  noch  ein  2orbeer= 
blatt  unb  ein  paar  3ünmettfcf)eiben  bagu  unb  bämpft  eS  fo  fange, 
bis  bie  Oßren  meid)  finb.  Oann  röftet  man  1 Kochlöffel  9)tef)I  in 
23utter  gelb,  bämpft  eine  ffeine,  fein  gefdfnittene  3nhebel  barin  unb 
tut  eS  an  bie  KalbSoßren=©auce,  gu  melier  nötigenfaßs  etroaS 
$Ieifd)brühe  gugegoffen  toerben  muß.  Sßenn  bie  Oßren  angeridjtet  finb, 
tnirb  bie  ©auce  mit  2 (Sibottern  abgegogen  unb  barüber  gegoffen. 

284.  (Be&atfeiic  ftalbSoßrett.  Oie  gunor  gebrühten  unb 
rein  gepulten  5laIbSof)ren  merben  in  ©afgtnaffer  mit  Safiüfum, 
©Sbragon,  einem  Lorbeerblatt  unb  ein  paar  3ift'onenfcßeiben  gefotten; 
fobalb  fie  toeid)  finb,  fegt  man  fie  auf  eine  glatte  gutn  ©rfalten, 
taucfjt  fie  in  gerfaffene  Sßutter,  beftreut  fie  gleichmäßig  mit  geriebenem 
SBeißbrot,  tau^t  fie  nochmals  itt  oerrührte  ©ier,  beftreut  fie  toieber 
mit  Weißbrot  unb  badt  fie  in  ©djmalg;  ober  man  rührt  2 Löffel  SOfehl 
unb  etroaS  ©alg  mit  9Jtüch  glatt,  fd)fägt  5 ©ier  hinein,  nimmt  fein 
geßadte  ^eterfifie  unb  ©cßnittlaud)  htngu,  nerbünnt  eS,  roenn  gu  bid, 
mit  3JZilch),  feßrt  bieDßren  barin  um  unb  badt  fie  in  fiebenbem  ©cßmalg. 
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285.  9ia$out  tum  ftalbdfüfteit.  SBenn  fie  im  ©aljwaffer 
weich  gefotten  ftnb,  nimmt  man  bie  größten  Knochen  baoon,  macht 
60  ©r.  frifc^e«?  Stiitbfdimalg  (Schmelzbutter)  in  einer  Kafferolle  fjeijg, 
röftet  eine  «ganbooll  23rotbrofamen  unb  ein  wenig  fletn  gefcfjnittenen 
Knoblauch  gelb  barin,  tut  1 «Schöpflöffel  ^leifcfjbrühe,  ein  wenig 
Pfeffer,  Qngwer,  SltuSfatnuh  unb  ©alj  baju,  bie  auSgebeinten  $ühe 
hinein  unb  focht  fie  ' /2  ©tunbe.  ®ann  ftreut  man  noch  1 ©felöffel 
fein  geljacfte  if]eterfilie  barauf  unb  richtet  fie  fogleicf)  an. 

286.  (Bcbatfcitc  ftalb^füffc.  33on  V4  Siter  Sittich  unb 
125  ©r.  Slteljl  focht  man  einen  gebrühten  £eig,  trocfnet  ihn  mit 
einem  Steinen  ©tüd  Butter  auf,  leert  ihn  in  eine  ©d)üffel  um  unb 
rührt  5—6  Gier,  eines  ttad)  bem  anbern  hinein.  ®er  £eig  muh 
in  ber  Side  wie  ein  ©traubenteig  fein  unb  ein  wenig  gefallen  werben. 
2Benit  bie  KalbSfithe  im  ©aljwaffer  recht  weich  gefodft  unb  bie  ftärfften 
Knodjett  herau§genotnmen  fittb,  werben  fie  in  bem  Setg  umgefehrt 
unb  in  «Schmal^  langfam  gebaden.  Start  muh  fie  fleißig  rütteln,  bah 
fie  auflaufen  unb  nicht  an  ber  Pfanne  atthängen.  ©obalb  fie  auf 
beiben  ©eiten  gelb  finb,  werben  fie  auf  Srotfchnitten  gelegt  unb 
warm  aufgeftellt.  Gbenfo  werben  auch  KalbSbrteSlein  gebaden. 

287.  auf  attbcre  2lrt.  SBenn  fie  int  @als= 
waffer  weid)  gefotten  unb  bie  Knochen  hei'auSgenommen  finb,  oer= 
rührt  man  3—4  Gier,  Sehrt  bie  $ühe  barin  um  unb  badt  fie  gelb 
im  ©chmatj.  1 Schöpflöffel  ’gleifchbrülje  tut  man  in  eine  Kaffe= 
rolle,  1 Ghlöffel  fein  geSjadte  ipeterfilie,  30  @r.  fein  gehadte  ©ar- 
beiten, StuSfatblüte  unb  beit  Saft  oon  x/2  3i*rone  baju,  nerfnetet 
60  ©r.  Butter  mit  1 Kochlöffel  Sltehl  unb  rührt  eS  langfam  an  bie 
$leifd)brübe.  ©obalb  bie  Sauce  ein  wenig  gefocht  fyat,  oerrüfjrt 
man  3—4  Gibotter,  gieht  biefelbe  nnter  beftänbigem  Stühren  Iang= 
fam  barmt,  mifdft  1 G’hlöffel  Kapern  barunter,  Sehrt  bie  KalbSfithe 
baritt  um  unb  richtet  fie  an. 

288.  ^frifaffee  Uon  SlrtlbSfüfteit.  SBenn  fie  weic^  gefotten 
unb  bie  Knochen  ^^ausgenommen  finb,  fchneibet  man  baS  ffleifcb 
ber  Sänge  ttad)  ganj  flein,  1 3wi0bel,  ein  wenig  ipeterfüie  unb  etwas 
3itronetifd)ale  ebenfalls  fein,  tut  90  ©r.  ^Butter  in  eine  Kafferolle, 
1 ©hSöffel  sDtef)l,  etwas  ©alj  unb  StuSfatnuh  unb  baS  ©efd)nittene 
baju,  rüttelt  eS  ein  wenig,  fd)üttet  1 (Schöpflöffel  gute  $leid)brübe 
baratt  unb  Iaht  eS  auffodjen,  oerrührt  2 Gibotter  nebft  bem  ©aft  ooit 
1/2  3itrone  unb  ntifcht  fie  beim  2lnrid)ten  unter  baS  heif30  $rtfaffee. 
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289.  gfrif’affcc  tum  Slal&Sgcfröfe.  9)tan  nimmt  bag  ©e= 
fröfe  in  eine  ©Rüffel,  reibt  eg  ftarf  mit  1 feanbooll  ©alg,  baff  bag 
©djleimige  roegfommt,  roafdjt  eg  bann  aug  brei  ober  rter  raarmen 
SBaffern,  fdjneibet  bie  ©rüfen  rein  aug  unb  fiebet  eg  im  ©algroaffer 
meid),  gur  ©auce  fc^neibet  man  1 3nnebel,  etroag  ^ßeterfilie  unb 
ein  roenig  3itronenfcf)ale  flein;  röftet  1 Hodjlöffel  sDtel)l  in  60  ©r. 
Butter  gelb,  bämpft  bag  ©efdfnittene  barin,  tut  1 ©c^öpflöffel  'gleifcfp 
brübje,  etroag  gitronenfaft  unb  etroag  ÜUtugfatnuff  baran.  SBettn  bag 
©efröfe  meid)  ift,  roirb  eg  in  falteg  SBaffer  gelegt,  feft  auggebriieft, 
gu  ©tüden  in  bie  ©auce  gefdjnitten  unb  furg  oor  bem  21nrid)teu  mit 
2 gibottern  abgewogen. 

290.  ©e&acfctteS  $lal&3<jef*öfe.  Sßenn  bag  ©efröfe  ge= 
fd)leimt  unb  rein  gepulst  ift,  f cf) eilt  man  bie  ©rüfen  Ijeraug,  fiebet 
eg  im  ©algroaffer  roeicb,  brüdt  eg  feft  aug  faltem  SBaffer  aug  uub 
fdjneibet  eg  gu  ©tüden.  3 gfjlöffel  9)ieljl  unb  etroag  ©alg  roerben 
mit  9)£ild)  glatt  gerüfjrt  unb  mit  5 giertt  nerbünnt;  man  tut  fein 
gefebnittenen  ©d)nittlaud)  baran,  fefjrt  bag  ©efröfe  barin  um  unb 
badt  eg  im  ©djtnalg.  Stuf  biefe  Strt  fönnen  and)  Ülalbgbrieglein 
unb  ^albgfüfje  gebaden  roerben. 

291.  (BefVufte  utib  jjlctciertc  33rie3leiit.  (Stalbgmildjen.) 
üftadjbem  bie  fdjönften  runben  Srtegfein  einige  3eit  in  lauroarmem 
SBaffer  gelegen  fjaben,  läfst  man  fie  in  fod)enbem  SBaffer  aufroaüen, 
fiiljlt  fie  in  faltem  SBaffer  ab,  fdjneibet  bag  faulige  baoon  unb 
fpidt  fie  fd)ön.  ©ie  S3rteg(ein  roerben  nun  in  eine  Kafferolle  eineg 
an  bag  anbere  gelegt,  mit  einem  ©tüdd)en  Butter  belegt,  mit  f)alb 
$ug  unb  l)nlb  $leifd)brübe  begoffen,  baff  eg  beinahe  über  bie  S3rieg= 
lein  gel)t,  nun  roirb  bie  ^afferoHe  auf  ftarfeg  geuer  geftellt  unb 
x/4  ©tunbe  laug  gefodjt.  £jn  biefer  3eit  ift  bie  $leifd)brübe  furg 
eingefoebt,  unb  bie  Srieglein  roerben  bann  mit  biefer  ©auce  mebr= 
ntalg  begoffen  (glafiert). 

292.  Ragout  tum  ,<tal&3brte3Idit  (&ali>3mUd)eit, 
SJlibber)  mit  Trüffeln.  fDtan  uerroällt  4 Skieglein  unb  2 guter 
im  ©algroaffer,  nimmt  bag  äuffere  £äutdjen  rein  baoon  ab,  febneibet 
bie  33riegletn  gu  runben  ober  laugen  ©tüden,  läfft  in  einer  f leinen 
^afferolle  ein  ©tüd  Butter  unb  1 £od)löffel  sDtebl  angieljen,  tut 
1 Schöpflöffel  gleifcbbrübe,  etroag  gefebnittene  ^eterfilie  unb  Zitronen* 
fd)ale,  oon  % 3^r°ne  ben  ©aft,  etroag  SJiugfatblüte,  15  ©r.  guuor 
in  einem  ©lafe  SB  ein  gefod)te  ©rüffeln  nebft  bem  SBeiu  baran  unb 
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bie  gefdjnittenen  23rieglein  bap,  verrührt  oor  bem  2Xnricf)ten  2 big 
3 ©ibotter  mit  ber  Sauce  unb  richtet  gleidj  an.  ®iefeg  9iagout 
fann  aud)  in  eine  haftete  gefüllt,  unb  ftatt  ber  Trüffeln  fönnen 
SDtorcheln,  Hapern  ober  ßljampignong  genommen  roerben. 

293.  fftagout  tum  33ric3lctit.  2Benn  bie  Srieglein  gut 
gemäffert  unb  in  $leifd)brül)e  gefodjt  finb,  jietjt  man  bag  ^äuidjen 
ab  unb  fdjneibet  fie  in  fd)öne  ©tüddjen,  röftet  1 (S^Iöffel  9)M)l  in 
60  ©r.  ^Butter  Ijeßgelb,  Iöfd)t  mit  fräftiger  ^Ieifc^brü£)e  ab,  gibt 
3itronenräbdjen,  1/2  Lorbeerblatt,  ©alj  unb  1 9telfe  bap,  fod)t  bie 
33rieglein  barin,  oerrüljrt  3 ©igelb  mit  1 ©fdöffel  faurem  Sfaljtn, 
Iaht  fie  mit  ber  ©auce  anpljen,  nimmt,  menn  nötig,  $leifchbrüf)e 
unb  etmag  3i5-‘onenfaft  bap  unb  richtet  bie  ©auce  über  bie  $8rieg= 
lein  an.  ©benfo  roerben  aud)  junge  tauben  bereitet.  Sötll  man 
bag  9fagout  feiner  machen,  fo  nimmt  man  (SEjamptgitonS  bap. 

294.  Ütagout  fcoit  Äal&Slcber,  9Jfan  häutelt  bie  Leber, 
fdjneibet  Ijanbbreite  ©tüde  baraug,  beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  ge= 
fto^euen  ©eroitrpelfen,  giel)t  burdj  jebeg  ©tiid  ein  roenig  ©ped, 
fdjneibet  oon  einem  Halbgnejj  fleine  ©tüde,  fo  bah  jebeg  @tüd  Leber 
in  eineg  berfelben  geroidelt  roerben  fann.  fertig  gerietet  roerben 
fie  an  einen  Lerdjenfpiefj  geftedt,  ober  in  ber  Pfanne  mit  ^Butter 
begoffen  unb  10  Minuten  gebraten.  — $nbeffen  roirb  bie  ©auce 
oerfertigt:  9)ian  nimmt  in  eine  fleine  Hafferolle  1 ©lag  2Bein,  1 ©lag 
$leifd)brüf)e,  flein  gefdjuitteue  ^peterftlie  unb  eine  fein  gefdpittene 
3roiebel,  einige  3toonenfd)eiben  unb  1 Sftefferfpihe  geflohene  ©eroürj* 
nelfen,  fefct  bieg  alleg  aufg  $euer,  reibt  eine  <ganboolt  SBrot  auf  bem 
dieibeifen,  röftet  eg  in  etroag  33utter  unb  nimmt  eg  aud)  pr  ©auce. 
SBenn  bie  Leber  fertig  ift,  roirb  fie  auf  eine  glatte  gelegt,  bie  ©auce 
barüber  angerichtet  unb  erft  bei  bem  Inrichten  gefallen. 

295.  ftleitt  gcfdjttittettc  Stal&Slefcer.  ©ine  rein  ge= 
häutelte  Leber  roirb  in  fleine  biinne  ©tüddjen  gefdjnitten  unb  mit 
1 fein  gefdjnittenen  3miebel  in  90  ©r.  Butter  furj  gebämpft.  $n 
30  ©r.  Söuttet  röftet  man  oorfjer  1 ©^löffel  äftefjl  braun,  löfcfjt  eg 
mit  fräftiger  gleifdjbrülje  unb  tut  ben  ©aft  1 3toone,  ©alj 
unb  1 Lorbeerblatt  bap,  läht  bie  ©auce  fur§  einfodjen,  richtet  fie 
über  bie  Leber  an  unb  fafjt  bie  ©Rüffel  mit  fletnen  gebratenen 
Hartoffeln  ein. 

296.  Stalt»31ebcr  mit  faurem  ®ie  gehäufelte, 

in  falter  9)lildj  gelegene,  gefpidte  Leber  legt  man  in  eine  Hafferolle, 
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tut  1 Sorbeerblatt,  1 gmebel,  1 gelbe  9tübe,  einige  3ittonenfcf)eiben, 
ein  paar  ©eroürpelfen,  ganje  Sßfefferförner  nnb  bag  nötige  ©alj 
ba^u,  giejgt  */2  Siter  fauren  9taßm  bari'tber  unb  beimpft  bie  Seber 
feft  §ugebecbt  1 ©tunbe  lang,  roomögtieß  in  einem  Ofen.  ®ie  Seber 
rairb  bann  ßerauggeßoben,  angericßtet,  unb  bie  ©auce  burdj  ein  ©ieb 
barüber  gefeißt;  faßte  biefe  noeß  ju  biinn  fein,  fo  muß  fie  big  §ur 
geßörigen  ®ide  eingelötet  roerben. 

297.  KalbSleber^djtritleii.  3)ian  fc^neibet  bie  abgeßäutelte 
Kalbsleber  in  fingerbide  ©eßeiben  unb  legt  fie  eine  ©tunbe  lang  in 
falte  9)tilcß,  gießt  bie  SJiilcß  ab  unb  trodnet  bie  ©tüde  mit  einem 
reinen  'Sucße  ab,  beftreut  fie  auf  beiben  ©eiten  mit  Pfeffer  unb  ©als 
unb  fetjrt  fie  in  9JfeßI  um.  2 ©ßlöffel  feßr  fein  gefdjnittene  3^iebel 
unb  ebenfoaiel  ^eterfÜie  roerben  in  125  ©r.  Butter  einige  3 eit  ge= 
bämpft,  bann  bie  Seber  ßineingelegt  unb  fdjneß  auf  beiben  ©eiten 
gebaefen.  ®ie  Butter  roirb  nun  abgefeßüttet  unb  bie  Seber  mit 
2 ©ßlöffel  ©ffig  unb  ebenfoaiel  $ug  begoffen,  aufgelöst  unb  mit 
ber  ©auce  angerießtet. 

298.  ©ebätttpfle  Kalbsleber,  ©ine  rein  geßäutelte  unb 
geroafeßene  Kalbsleber  roirb  in  fingerbide  ©cßnitten  gefeßnitten;  in 
einer  flacßen  Pfanne  läßt  man  Sutter  jergeßen,  legt  bie  ©cßnitten 
ßinein,  überftreut  fie  mit  einem  Söffet  9Jteßl  unb  etroag  gefeßnittenen 
3roiebeln,  bedt  fie  feft  ju,  läßt  fie  feßneß  gelb  roerben,  feßrt  fie 
um  unb  gießt,  roenn  bie  eigene  ©auce  eingefoeßt  ift,  etroag  $leifcß= 
brüße  baju;  ridjtet  fie  an,  faljt  fie,  focßt  bie  ©auce  mit  nod)  etroag 
^leifcßbrüße  auf  unb  gießt  fie  über  bie  Seber.  SBer  eg  liebt,  f'ann 
and)  auf  bie  Butter  ©albeiblätter  legen,  bie  Seber  barauf  unb  fie 
fo  fertig  maeßen. 

299.  (Bebacfette  Kalbsleber.  -Dian  ßäutett  bie  Seber, 
feßneibet  ber  Sänge  naeß  ßalbfingerbide  ©cßnitten  baraug,  feßrt  fie 
in  9)feßl  unb  Pfeffer  um  unb  badt  fie  feßneß  in  ©eßmalj.  ©g  muß 
reeßt  aeßt  gegeben  roerben,  baß  bie  Seber  nießt  ju  ßart  roirb,  fonbern 
faftig  bleibt,  ©ie  barf  nur  einige  SJfinuten  im  ©cßmalj  bleiben, 
bann  roirb  fie  auf  feine  Srotfcßnitten  gelegt,  fogleidß  auf  eine  glatte 
getan,  mit  ©als  überftreut  unb  ßeiß  $u  SCifcße  gegeben,  ©troag  in 
Butter  gebratene  ifkterfüie  barauf  geftreut,  feßmedt  reeßt  gut.  ©e= 
badene  Kalbgleber  fann  ju  jebem  ©emüfe  gegeben  roerben. 

300.  KalbSmerett  gebämpft  ober  fauer.  $n  einer  Kaffe= 
roße  läßt  man  etroag  fein  geroiegte  3^iebeln  in  Butter  letcßt  am 
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Sieben,  bämpft  barin  bie  in  feine  ©dfeibdjen  gefdpittenen  Vieren, 
beftreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  ein  wenig  3M;l;  inan 
fdpttelt  fie,  maljreub  fie  gar  werben,  öftere  auf,  löfdjt  fie  mit  ein 
wenig  gleifdfbrülje  ab  unb  gibt  bie  Stieren,  wenn  fie  fertig  finb, 
mit  iljrer  furj  eingefodjteu  Sauce  unb  mit  gewiegter  ißeterfilie  be= 
ftreut  p ^ifc^. 

©öden  bie  Stieren  fauer  fein,  fo  löfcfjt  man  fie  mit  etmaä  ©ffig 
unb  $leifd)brü£)e  ab.  — (Sbenfo  werben  aud)  bie  Stinbgnieren 
pbereitet. 

301.  ^>ad)e  bott  liieren,  ©ebratene  Stieren,  feien  e§ 
9tinb3=,  ^alb<3=,  <gammel3=  ober  ©d)wein§niereti,  werben  feffr  fein 
gewiegt  unb  mit  einem  ©tiid  ÜButter  über  bem  $euer  oerrütjrt. 
Sann  ftäubt  mau  ein  wenig  SJtetil  barüber,  gibt  ©alj,  Pfeffer,  einige 
©jilöffel  gute  $Ieifdfbrüf)e  unb  nad)  ©efdptad  nod)  ein  wenig  SBein 
ober  .ßitronenfaft  unb  eine  f'leitie  SJtefferfpipe  Gapennepfeffer  bap. 

302.  ©efüllte  ftalbcOittl^ctt.  ©ie  werben  am  biden  'Seile 
aufgefcfpitten  unb  mit  einem  fpifdgen  SSteffer  befjutfam  burdjbofyrt. 
3u  3 SJtiljen  fdpeibet  man  1 Sreipfennigwed  in  feine  Sßürfel, 
fcfmeibet  30  ©r.  ©ped  flein,  tut  ipeterfilie,  ©dpittlaudf,  ©alj  unb 
SStuSfatbliite  bap,  rüfyrt  3 (Ster  baran,  füllt  bie  SJtilgen,  näfjt  fie 
p,  fiebet  fie  2/4  ©tunbe  in  ^leifdjbrülje,  jerläfd  in  einer  fleinen 
$ad)el  SSutter,  nimmt  bie  SStiljen  au§  ber  ^Ieifcf)brüE)e,  faljt  fie  ein 
wenig  unb  bratet  fie  gelb. 

303.  Ragout  Utm  Äalb^fjcr^ett.  3 Mb^erjen  werben 
rein  getoafcben,  itacfybem  bie  Dljren  baoon  abgefdjnitten  finb,  p 
bünnen  ©dpitten  gefdpitten,  in  eine  itafferode  gelegt,  2 ©d)öpf= 
löffel  'gleifc^bri'dje,  1 ©la§  SBetn,  1 ßorbeerblatt,  ein  paar  gitronem 
fdjeiben  unb  1 ©fjlöffel  fein  gefdfnittene  ^3eterftlte  bap  getan.  2Benn 
ba3  Stagout  meid)  ift,  wirb  ein  ©filöffel  Sötefjl  in  60  ©r.  33utter 
oerarbeitet,  mit  ber  ©auce  glatt  gerüljrt,  nod)  eine  Sßeile  gefocfjt 
unb  angeridjtet. 

304.  ©cf piätc  utib  gefüllte  Äalb^erjett.  3—4  rein 
gewafdfene  ilalb^ljerjen  werben  mit  fein  gefdjnittenem  ©ped  gefpidt 
unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  Stun  fjadt  man  60  ©r.  ©ped 
unb  1 gwiebel  redjt  fein,  mengt  1 <panbood  geriebene^  fdjwarjeä 
S3rot,  ©als,  Pfeffer,  1 SJtefferfpipe  ©ewürpelfen  unb  8 geftofjene 
2Bad)oIberbeeren  untereinanber,  fi'tdt  bie  ^erjen  bamtt.  Sann  jer= 
Iäjst  man  in  einem  breiten  ©efcljirr  90  ©r.  SSutter,  ftedt  bie  igerjen 
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aufrecht  fyinein,  bedt  [ie  51t  unb  lä^t  fie  bämpfen,  2Benn  fie  gelb 
finb , giefft  man  bag  $ett  ab,  tut  etroag  ^leifdjbriifje  unb  1 ©lag 
SBein  nebft  einigen  gitronenfdjeiben  unb  1 Sorbeerblatt  baran,  becft 
fie  ju  unb  focljt  fie  langfam,  big  fie  meid)  finb.  ©ie  geben  non  felbft 
eine  btdlidje  ©auce. 

B05.  ÖJebm fette  SlrtlfcSfdjmättäe.  9Jtan  fcf>neibet  bag  Side 
non  ben  ^albgfcfjroänjen  in  ijalbfingerlange  ©tüddjen,  fodit  fie  mit 
1 Seil  2öetn  unb  1 Seil  ^teifdjbriibe,  mit  2 ganzen  3ro^ebefn , ein 
paargitronenfdjeiben,  1 Sorbeerblatt,  8 ganzen  ^3fefferförnern,  6 helfen, 
©alj,  SDhigfatnuff  unb  einer  fganbgroff  fdjroarjer  Srotrinbe.  SBenn 
fie  roeidj  finb,  legt  man  fie  auf  eine  glatte,  oermengt  9Jtutfcf)eI=  unb 
SBeifjmei)!  ju  gleichen  Seilen  mit  ein  roeitig  ©alj,  fefjrt  bie  ©tüde 
barin  um  unb  badt  fie  im  ©cbmalj. 

306.  (BebtufetteS  £lalb§Ijittt.  Sag  ^albsfjirn  rairb  ab= 
gefjäutelt,  bann  in  fodjenbem  ©aljroaffer  mit  etroag  ©ffig  fertig  ge= 
fodjt,  gut  abgetrodnet,  paniert  unb  im  ©cfjmalg  auf  beiben  ©eiten 
fdjön  gelb  gebaden.  ©benfo  roerben  bie  ^albgbrieglein  gebaden. 

307.  gfrifattbeße  öott  Statbflcifd)  für  6 gkrfonen.  3u 

einer  mittleren  glatte  rcirb  IST  fleifdjigeg  ^albfleifdf  unb  1 U ©djroeine* 
fleifd)  fand  beut  ©ped  genommen,  rein  geljäutelt  unb  mit  60  @r. 
frifdjem  Ddjfenmarf,  ber  ©djale  oott  1/2  gitrone,  ein  paar  ©djalottem 
jroiebeln,  4 blättern  93aftlifum,  ein  roenig  Sljpmian  unb  ^3eterfitie 
gang  Hein  gefjadt;  bag  ©eljadte  nebft  2 juoor  in  SBaffer  eingeroeidjten 
unb  roieber  feft  auggebrüdten  Sreipfenutgroeden,  ©alj,  fOiugfatblüte 
unb  ein  roenig  Pfeffer  in  eine  ©djüffel  getan  unb  mit  3 — 4 ©iertt 
gut  oerrüfjrt.  Sie  9Jcaffe  muff  roie  ein  ^löfeteig  fein,  hierauf  be- 
ftreidjt  man  eine  ^afferolle  ober  eilt  ipotagebledj  ftarf  mit  Sutter, 
beftreut  fie  mit  ©emmelnteljl,  füllt  bie  fötaffe  Ijinein,  formt  einen  ©tern 
ober  fpalbmonb  baraug,  ftellt  fie  in  ben  Kadofen,  big  bie  'grifanbeHe 
ein  roenig  angesogen  fjat,  tut  1 ©lag  2Bein,  etroag  gute  gleifdjbrülje, 
etliche  gttronenfd)  eiben  unb  1 Sorbeerblatt  baran,  unb  täjft  eg  langfam 
braten,  big  eg  fertig  ift.  2 — 3 ©ibotter  roerben  oerrüfjrt,  mit  ber 

aitfgefocfjten  ©auce  abgewogen  unb,  roenn  angeridftet  ift,  barüber 
gegoffen. 

308.  $rtf rttibeöcit  mit £ritff  el=  ttfcer  ^atrbeßett=<Smtce. 

9Jtan  Ijadt  1 U ober  etroag  mefjr  oon  einer  gebratenen  ^albgfeule 
(©Riegel)  mit  einigen  ©djalottengroiebeln  fein , nimmt  eg  in  einen 
ÜJtörfer,  tut  2 in  9)titdf  eingeroeidjte  unb  roieber  feft  auggebrüdte 

Söfflet,  25.  STufl.  9 
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äöeden  ober  (Semmeln  nebft  60  ©r.  frifc^er  23utter  bap,  ftojgt  eS 
rate  einen  öeig  untereinaitber  unb  rührt  eS  in  einer  Sdjüffel  mit 
4 (Sigelb,  etraaS  Salj  unb  ÜDtuSfatnufjblüte  an.  9tun  fdfneibet  man 
oieredige  ipapterftüddien  (ein  Quartblatt  gibt  nier)  beftreidjt  fie  mit 
f'alter  23utter,  fdpeibet  60  ©r.  Sped,  ober  etraaS  mehr,  p ganj 
feinen  SEßürfeln,  beftreut  mit  biefent  unb  geriebenem  Semmelmehl  bie 
beftrichenen  Rapiere,  nimmt  auf  jebeS  1 G'fflöffel  oon  ber  9)taffe,  formt 
baoott  Söürftdjen  itt  ber  geroünfchten  ©röffe,  britdt  baS  Rapier  oben 
unb  unten  ein  raettig  5ufatnmen,  beftreidjt  ein  ^potagebled)  ober  glatte 
mit  Butter,  legt  bie  ^-rifanbetlen  barein,  fetd  fie  in  einen  23ad= 
ofett  unb  läfjt  fie  gelbbraun  raerben.  hierauf  nimmt  man  fie  aus 
bent  Rapier,  legt  fie  auf  eine  glatte,  gibt  eine  oon  beit  oben  an= 
gegeigten  Saucen  baritber,  ober  aud)  eine  3iftonenfauce  mit  Eigelb 
abgewogen.  Sie  föitnen  auch  troden  p allen  grünen  ©emüfen  ober 
mit  3üi‘onenfaft  gegeben  raerben. 

^tnit  gjmttmd. 

QaS  f^letfd)  uoit  guten  9Jiafthämmeln  ift  nahrhaft  unb  raohI= 
fchntedettb;  eS  muh  gut  abgelagert  fein,  unb  ift  bann  raegen  feiner 
leichten  23erbaulid)feit,  baS  $ett  natürlich  ausgenommen,  auch  ®e= 
nefenbeit  p empfehlen;  am  beften  ift  eS  oom  Igodffommer  an  bis 
2lnfang  beS  SBinterS;  frifche  lohnen  paffen  befonberS  gut  bap. 

309.  tg>atmtiel3fd?|legel  mitäöurädn  gebäntpft  2Benn 
ber  Spiegel  2— 4 öage  gelegen,  roirb  er  recht  ftarf  geflopft;  bann 
feljrt  man  fleine  Stüde  Knoblauch  ober  Schalottenjraiebeln  in  Saig 
unb  Pfeffer  um,  macht  mit  einem  fpi^en  ÜDteffer  Öffnungen,  fpidt 
ben  Schlegel  bantit,  giefst  x/2  Liter  2Bein  unb  x/2  Liter  SBaffer  in 
baS  ©efchirr,  raorin  ber  Schlegel  gebämpft  raerben  foll,  legt  9tieren= 
fett  hinein,  fdpeibet  1 gelbe  SRübe,  1 ^peterfüiem,  1 SeHerterourjel, 
1 3r°iebel  unb  x/2  3^r°ne  in  Scheiben  unb  tut  1 Lorbeerblatt  bap. 
2Bettn  ber  Schlegel  mit  Salj  unb  Pfeffer  eingerieben  ift,  legt  man 
ihn  in  baS  ©efchirr  unb  eine  <ganbgrofje  9iinbe  Schwarzbrot  barauf, 
bedt  ihn  feft  p unb  Iäf?t  ihn  bämpfen,  bis  er  $arbe  hat  unb  bie 
Sauce  ganz  eingef'ocf)t  ift,  nimmt  bann  ben  Schlegel  heraus,  tut 
1 ©laS  2Bein  unb  1 Schöpflöffel  $Ieifchbrüf)e  bap,  prejjt  bie  Sauce 
burd)  ein  Sieb  unb  fdppft  baS  $ett  ab,  giefft  fie  roieber  an  ben 
Schlegel,  fdpeibet  eine  ^anbooll  oerroätlte  Lorcheln  baran,  ober 
nimmt  30  ©r.  in  SBein  gelochte  Trüffeln,  1 ©jslöffel  kapern  ober 
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60  ©r.  fein  gef)adte  ©arbeßen  bagu.  3ft  eS  gu  raenig  ©auce,  fo 
mirb  ein  ©cfjöpftöffel  $leifd)brüf)e  nadjgegoffen  unb  fo  lange  mit* 
gefönt,  bis  ber  ©djlegel  meid)  ift.  Seim  Slnridften  toirb  nur  ein 
roenig  oon  ber  ©auce  barüber  gegoffen  unb  bie  übrige  befonberS 
bagu  gegeben. 

310.  Gefpicfter  ^»ammelSfdjlcgel  a!3  SReljforaten.  ®er 

abgelegene  unb  mürbe  geflopfte  <gammelsfd)legel  mirb  abgeljäutelt, 
alles  $ett  abgefdfnitten,  gefpidt  unb  2 ober  3 £age  in  bie  bei 
traten  oon  Söilbfdjroein  (f.  Steg.)  angegebene  ©ffigbeige  gelegt,  ©oß 
er  gebraten  toerben,  fo  mirb  er  aus  ber  Seige  genommen,  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  b eftreut,  an  ben  ©pief$  geftedt,  mit  einigen  Sogen  Sutter= 
papier  umbunbeit  unb  l*/2  ©tuttben  gebraten,  J/4  ©tunbe  oor  bem 
Stnricf)ten  mirb  baS  Rapier  abgenommen,  bafj  ber  Sraten  $arbe  be= 
fommt.  SBirb  er  im  Ofen  gebraten,  fo  legt  man  tf)n  mit  einigen 
©pedfdjeiben  in  fjeifj  gemadfte  Sutter  ober  ©djmalg  in  bie  Sratpfanne, 
gibt  groiebel,  Sorbeerlaub,  gitronenfdfeiben,  einige  Steifen,  ^feffer= 
förner  unb  Sßadfo  Iberbeeren  bagu,  legt  einen  mit  Sutter  beftridjenen 
Sogen  Rapier  barauf,  giefjt  1 ©d^öpflöffel  oon  ber  Seige  ebenfooiel 
gleifdfbrüfje  unb  % Siter  fauren  Staunt  baran,  legt  ein  ©tiid  obere 
Srotrinbe  bagu  unb  läfjt  ifjn  unter  öfterem  Segieffen  2—3  ©tunben 
braten.  ®ie  ©auce  mirb  burd)  getrieben,  unb  efje  fie  gu  £ifd)  ge= 
geben  mirb,  mit  2 ©fjlöffel  faurem  Stalpn  oermifdft. 

311.  Gebratener  ^amntel^rürfen.  ®en  ungefpaltenen 
<gammelSrüden  fjadt  man  com  ©cfjlufjbein  bis  über  bie  2 erften  Stippen 
ab  unb  reibt  ifjn  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ©alg  ein,  beint  bie  Stippen 
aus,  roßt  bie  Saudflappen  nad)  innen  gu  übereinanber  unb  binbet 
fie  mit  Sinbfaben  feft.  ®er  Stüden  mirb  bann  gefalgen,  gepfeffert, 
mit  fjeifjer  Sutter  itbergoffen,  mit  bem  gangen  SBurgelraerf  unb  ©e= 
roürg  im  Sratofen  unter  fleißigem  Segieffen  1—1  */2  ©tunben  fertig 
gebraten.  SMrb  er  am  ©piefj  gebraten,  fo  mirb  er  unter  fjäuftgent 
Segieffen  in  1 ©tunbe  fertig.  ®er  ^ammelSrüden  mirb  mit  fleinen 
gebratenen  $artöffeld)en  unb  glacierten  groiebeln  ober  äla  jardiniere 
garniert. 

312.  0amntel3rürtcn  mit  Trufte.  9)tanfef$tben<gammelS= 
rüden  mit  faltem  Söaffer  gum  $euer,  tut  baS  gehörige  ©alg  baran 
unb  fodft  i£)n,  gut  gugebedt,  langfam  3 ©tunben  lang.  Stad)  feinem 
Slbfüfjlen  mirb  er  rein  gugefdfnitten,  abgetrodnet,  mit  fein  gefjadter 
^eterfilie,  feinem  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  überaß  mit  ger= 
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laffener  Butter  befprü^t,  mit  geriebenem  SRildjbrot  beftreut  unb  lang* 
fam  im  Dfen  gebraten,  bis  baS  23rot  eine  gelbe  $arbe  belommt. 
SRan  gibt  eine  non  ben  pilanten  ©aucett  baju. 

313.  (Bekämpfter  ^>ammel$fdjlegel  mit  (Surfen.  ©in 
abgelegener  unb  recht  mürbe  geflopfter  ©djlegel  roirb  mit  Pfeffer  unb 
©atj  eingerieben,  in  eine  Kafferolle  gelegt,  1 Stter  SBaffer  baran 
gegoffen  unb  fo  lange  gelodjt,  bis  baS  SBaffer  eingelocfjt  unb  baS 
$leifdj  auf  beiben  ©eiten  fc^ön  gelb  gebraten  ift.  ^njraifcijen  fcf)ält 
man  3 — 4 ©urlen,  nimmt  bie  Kerne  heraus  unb  fdjneibet  baS  übrige 
in  fleine  Sßürfel.  ©ollte  baS  $leifdj  31t  oiel  ^ett  fjdben,  fo  roirb 
baoon  abgegoffeit;  nun  roirb  über  baSfelbe  1 ©fjlöffel  90iet»t  geftreut, 
bie  gefchnittenen  ©urlen  unb  1 gefcfjnittene  groiebel  ba3u  getan, 
1 Schöpflöffel  gleifdjbrühe  unb  3 (Eßlöffel  (Sffig  baju  gegoffen,  3m 
gebecft  unb  1 ©tunbe  lang  gelocht.  ®aS  $ett  roirb  beim  Slnridjten 
non  ber  ©aitce  abgefchöpft. 

_ 314.  .fiammelSfotelettS  (.£>ammel3rippen).  ©ie  roerben 
roie  bie  Kalbsrippen  ^ugerichtet,  ber  Stüdgrat  abgehauen,  bie  [Rippen 
geteilt,  bie  obere  fette  §aut  rein  abgefcfjnitten,  baS  f^leifch  non  ber 
9tippe  geftreift,  gut  gefloppt  unb  tuieber  in  eine  runbe  gefällige  $orm 
gebracht,  ©ie  roerben  bann  in  §erlaffene  Butter  getaucht,  mit  ©al3 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  auf  bent  bRofte  über  [tarier  ©lut  fcfjnell 
10  SHinuten  lang  gebraten.  „^Serben  fie  in  einer  flachen  Pfanne  ge= 
braten,  fo  macht  man  Shitter  barin  fjetfs  unb  bratet  fie  non  beiben 
©eiten  fcfjön  gelb,  bis  fie  fertig  finb.  häufig  roerben  fie  auch  in 
©i  unb  2Becfmef)l  umgelehrt  unb  bann  gebraten. 

315.  (Sriflierte  (geröftete)  ^mmme(3rtppen  (^>ammel3= 
fotdett$).  Silan  rührt  90  ©r.  gerlaffene  33utter  mit  3roei  gansen 
©iern  glatt,  mifdjt  feingefchnittene  [ßeterfilie,  ©alj,  Epfeffer  unb  ge= 
riebene  SRuSlatnufj  barunter,  beftreicht  bie  gellopften  [Rippen  auf 
beiben  ©eiten  bamit,  beftreut  fie  mit  geriebenem  SRildjbrot  unb 
bratet  fie  über  fdjtuacher  ©lut  auf  bent  [Rofte  auf  beiben  ©eiten  fdjön 
gelb.  Stuf  biefe  Slrt  lattn  and)  übrig  gebliebener  <gammelS=,  ©djroeiue= 
ober  Kalbsbraten  §ugericf)tet  roerben. 

316.  ^>ammel£rtppeit  gefüllt.  SDtefelben  roerben  genau 
roie  bie  gefüllten  KalbSfotelettS  gemacht  nach  Sir.  257. 

317.  ^amtnelSrippen  in  «Sauce.  Silan  Hopft  1 Kilo 
igammelSrtppen  ftarl,  fdjabt  fie  mit  einem  Slleffer  fauber  ab,  lehrt 
fie  in  Sllutfd)elmef)t,  ©a^  unb  Pfeffer  um,  gerlä^t  in  einem  breiten 
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©efdjirr  90  ©r.  Butter  unb  bratet  bie  Rippen  auf  beiben  ©eiten 
gelb  barin,  fdfneibet  1 3roiebel,  ein  paar  ©tüde  Knoblaud),  -Start  unb 
©d)ale  non  1I2  3itrone  Hein,  fd)  littet  bag  $ett  non  ben  Stippen  ab, 
gibt  bag  ©efdmittene  an  bag  $Ieifdj,  Iäfst  eg  ein  tnenig  bämpfen, 
tut  1 ©lag  äßein,  1 Schöpflöffel  $letfd)brühe  unb  1 Lorbeerblatt 
baran,  bedt  bag  $Ietfd)  ju  unb  foefjt  eg  langfam.  2ßenn  eg  meid) 
ift  unb  nod)  ju  niel  $ett  ha*/  f°  toirb  foldjeg  abgefeböpft,  unb  bie 
Koteletten  ungerichtet.  Stuf  bie  nämliche  Strt  fönnen  auch  $albg= 
rippen  gubereitet  tnerben. 

318.  ^>amntdftdfd)  mit  ftüinmd^auce.  .fMeju  ift  ein 
©tüd  non  ber  S3ruft  ober  ben  Rippen  bag  befte.  3U  1 — IV2  ^ito 
nimmt  man  fo  niel  Kümmel,  alg  jtnifchen  brei  Ringern  gefaxt  roerben 
fann,  tut  bag  $leifdj  nebft  beut  Kümmel  in  eine  Kafferolle,  hdb 
SBaffer  unb  halb  ^leifchbrülje,  flein  gefdmitteue  ^3eterfüie,  SJtugfatnuf, 
ein  menig  Pfeffer  unb  ein  paar  3iHonenfcheiben  baju.  2ßenn  bag 
gleifch  halb  ineich  ift,  tnirb  bag  $ett  bauon  abgefchöpft,  1 Heiner 
Kochlöffel  SJcehl  in  45  ©r.  SSutter  uerfnetet,  an  bag  gleifd)  gerührt 
unb  basfelbe  nollenbg  ganj  meid)  gefodft.  3ft  eg  beim  Stnrichten 
nod)  ju  fett,  fo  tnirb  bag  $ett  abgefchöpft.  Sie  ©auce  fann  aud) 
mit  2 ©ibottern  abgewogen  tnerben. 

319.  tg>ammdragmit.  ©in  ^antmelbug  ober  bag  SSorberblatt 
mit  einer  <Qammelgbruft  ober  <galgbraten  tnerben  in  hübfclje  ©tüde 
gefchnitten,  unb  in  einer  Kafferolle  in  Sutter  mit  ©dfalottenjtniebeln, 
Lauch,  gelben  Stüben,  3>lronenmarf,  Steifen,  !/2  Lorbeerblatt,  ©alg 
unb  Pfeffer  fd)ön  gelb  angebraten ; man  ftreut  bann  S)tef)I  barüber, 
läfjt  biefeg  bätnpfett,  big  eg  gelb  ift,  giefft  ^leifdjbrüfie  unb  1 ©lag 
SBeifftnein  über  bag  ©anje,  rührt  alleg  gut  auf  unb  focht  barin  bag 
$leifd)  ineich ; her>tad)  tnirb  biefeg  herauggenommen,  bie  ©auce  gefeitst 
unb  abgefettet,  eine  ^prife  ©apenttepfeffer  baran  getan  unb  bie  ©auce, 
bie  nicht  ju  fnapp  fein  barf,  gut  abgefchmedt  über  bag  $letfd)  ge= 
goffen  unb  31t  Sifd)  gegeben.  2BiH  man  bag  Stagout  etmag  feiner 
machen,  fo  bohrt  man  mit  einem  Sfugftecher  fleine  ruttbe  Kartöffeldjen, 
gelbe  unb  meife  Stüben  aug,  fodjt  jebe  Sfrt  befonberg  in  ©aljtnaffer 
roetch  unb  gibt  fie  in  bie  Stagoutfauce. 

320.  £$dänber  $mmuddgmcf)t  (Irish  Stew).  2—3  U 
^amtnelfleifd)  nom  Stippenftüd,  S3ug  ober  §alg  tnirb  in  fingerbide 
©tüde  gerfchnitten,  nom  befreit  unb  mit  Pfeffer  unb  ©alg  ge= 
tnürgt , hierauf  fdjält  man  15—20  rol)e,  grofje,  mehlige  Kartoffeln, 
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fdpeibet  fie  in  ©tüde,  legt  eine  öicfe  ©djidjt  in  eine  mäfjig  grojje 
Kafferolle,  bebecft  fie  mit  gleifd),  bag  man  mit  3uüebelfd)eiben  unb 
Kein  gefcfjnittenen  gelbe  Silben  überftreut,  auf  biefe  21rt  fäfjrt  man 
mit  abmedjfelnben  ©djtdjten  non  Kartoffeln,  gleifdj  nebft  Pfeffer, 
©alj,  unb  beliebigen  anberen  ©emüfen,  j.  35.  Kol)!,  fort, 

big  bie  Kafferolle  gefüllt  ift;  bie  oberfte  Sage  muff  au§  Kartoffeln 
befielen.  9tun  giefjt  man  ungefähr  1 Siter  $Ieifd)brüf)e  ober  Bßaffer 
baratt,  becft  einen  feftfcfjliefsenben  ©edel  barüber  unb  läfjt  alleg  Iang= 
fam  etroa  2\  ©tunben  beimpfen,  wobei  man  pmeilen  bie  Kafferolle 
etmag  umfdjüttelt  unb  nad)fiel)t,  ob  nid;t  nod)  et  mag  Brül)e  nad)= 
gegoffen  raerben  muff,  bamit  bie  ©petfe  nidjt  anbrenut. 

Itom  lamm. 

Sämnter  oon  2—2  */2  Bionat,  mit  ■ättuttermild)  genäfjrt,  finb  bie 
beften,  mag  leicht  barau  erfenntlid)  ift,  baff  bag  ^leifdj  weif?  unb  gut 
mit  §ett  bemadjfen  ift.  9Jlan  lagert  bag  'gletfd)  fo  lange  alg  möglich 
an  einem  füllen  Ort,  big  eg  oermenbet  wirb,  ©ie  3ett  für  bag 
Sammfleifd)  ift  oon  Anfang  ©ejember  big  ©nbe  21pril. 

321.  Samntbraten.  ©in  pei  ©age  abgelagerteg  Büdenftüd 
ober  ©cfjlegel  mit  bem  Sftierenftüd  baratt  wirb  fauber  mit  einem  ©ud) 
abgerieben,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
mit  tjeifger  Butter  übergoffen  unb  unter  fleißigem  Begieren  1 big 
1 % ©tunben  in  einem  fjeifjen  Ofen  gebraten.  9)can  gibt  ab  unb  p 
etmag  ‘g-leifdjbrülie  baran,  bafi  bie  Butter  nidjt  p braun  wirb.  $ft 
ber  Braten  fertig,  fo  fodjt  man  ben  Bratenfajj  mit  etmag  9JJel)I  unb 
gleifcljbrülje  auf,  giefjt  bie  ©auce  burd)  ein  igaarfieb  unb  gibt  fie  in 
einer  ©auctere  p ©ifd).  ©en  Braten  garniert  man  mit  gebadener 
^ßeterfilie  unb  gibt  p bentfelben  entroeber  ©alat,  Kompott  ober  feine 
junge  ©entiife,  tote  grüne  ©rbfen  u.  f.  ro.  — Bian  fantt  ben  £amm= 
braten  aud)  fpidett,  bann  muff  man  ifp  oorfjer  in  foc^enbeg  Bßaffer 
taudien,  bafj  bag  $leifd)  fteif  mirb. 

322.  Sammbratett  wie  3föübbraten  bereitet,  ©ine  ab= 
gelagerte  Satnmfeule  mirb  mit  6 geflogenen  SBadjoIberbeeren,  etmag 
Stellen,  fein  gewiegten  ©gbragonblättern,  4 — 6 gewiegten  ©Kalotten 
unb  wenig  Majoran  eingerieben,  bann  3 — 4 ©age  in  eine  ©Rüffel 
gelegt  unb  mit  einem  ©Iägdjen  Rotwein  unb  l/2  ©lag  ©ffig  über= 
goffen.  ©ag  gleifd)  brefjt  man  öfterg  in  ber  ©djüffel  um  unb  trodnet 
eg  nadjfjer  gut  ab,  legt  bie  Keule  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  in 
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eine  Kafferoße,  giefjt  125  ©r.  tjei^e  SButter  barüber  unb  bratet  fie 
in  1 — I1/*,  ©tunben  unter  fleißigem  Segtefjen  fertig;  eine  33iertel= 
fütnbe  oorfjer  gibt  man  etwas  9)tef)l  unb  einige  Söffe!  fauren  Staf)m 
an  bie  ©auce  unb  fodjt  beibeS  mit  ber  Sratenfauce  auf. 

323.  Samm=^otelett^  ®iefelben  werben  wie  bie  £ammel3= 
fotelettS  jugeridjtet,  nur  finb  fie  fleiner  als  biefe.  9Jtan  fann  fie  auf 
oerfdjiebene  2lrteit  ^bereiten.  (Sntweber  werben  fie,  nadjbem  fie  ge= 
fjörig  geflopft  finb,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  paniert  unb 
in  33utter  fdjneß  non  beiben  ©eiten  fdjön  gelb  gebraten,  ober  werben 
fie  in  jerlaffener  33utter  unb  ijernad)  in  ©emmelmefjl  umgebrefjt  unb 
auf  bem  Stoff  gebraten.  (Sin  brüte  2lrt  ift,  baff,  nadjbem  fie  ge= 
flopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  finb,  fie  in  SBeifjmefjI  um= 
gebretjt  unb  in  23utter  rafd)  oon  beiben  ©eiten  gelb  gebraten  werben, 
bann  giefjt  man  etwa 3 £amm=©auce  unb  ©auce  oon  Kalbsbraten 
baran,  unb  glaciert  bie  Koteletts,  bis  fie  fd)ön  glänjenb  finb.  ©ie 
werben  mit  Siäonenfdjntfjen  unb  glacierten  ^wiebeln  garniert  ober 
auch  ju  feinem  ©emiife  ober  Kaftantenpüree  gegeben. 

324.  Sttiiimragout  mit  ©hmtiVtQinmS.  9)tan  nimmt  oon 
einem  Samm  bie  23ruft,  bie  SSorberteile  ober  23ug  unb  baS  <gal3ftüd, 
fcbneibet  biefeS  aüeS  in  gefällige  oieredige  ©tüde  wie  311  jebem  9ta= 
gout,  beftreut  fie  mit  ©alg  unb  Pfeffer,  läjjt  fie  in  einer  Kaff  er  olle 
in  23utter  mit  etwas  $wiebeln  unb  gelben  Stuben  anbämpfen,  ftreut 
bann  9)tef)l  über  baS  $Ieifd),  läfst  biefeS  anjiefjen,  bamit  bie  ©auce 
fjeßgelbe  $arbe  befommt,  oerrüfjrt  biefelbe  mit  $Ieifdjbrüf)e  unb  läjjt 
aßeS  unter  öfterem  2lufrnf)ren  fertig  fodjen.  ®aS  $leifdj  wirb  fjernad) 
auf  einer  runben  glatte  f)übfd)  angerxdßet,  ber  ©aft  oon  einer  gitrone 
barüber  gepreßt,  gefdjnittene,  gebiinftete  ©fjampignonS  bajwxfdjen  ge= 
legt,  unb  mit  ber  burcf)gefeif)ten  ©auce,  weldfe  man  mit  ©al§,  etwas 
gewiegter  ipeterfitien  unb  ©djnittlaudj  abgefdjmedt  fjat,  übergoffen. 
9)tan  fann  ©emmelflöfe,  ober  rol)  gefcfjälte,  in  ©aljwaffer  abgefodjte 
Kartoffel  baju  geben. 

Ifom  ^djtttbin. 

$DaS  befte  $leifd)  ift  baS  oon  jungen  einjährigen  ©^weinen; 
man  erfennt  eS  an  feiner  blauroten  $arbe,  bem  weniger  biden  ©ped, 
fowie  an  ber  bünneren  ©cfjwarte.  — finnige  ober  gar  i£rid)xnen= 
fdjweine  bürfen  nie  oerwenbet  werben,  man  erfennt  foldje  an  ben 
weiten  23läScf)en,  welche  im  gleifdj  enthalten  unb  ein  geidjen  ber 
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$ranff)eit  be§  ©iereS  finb.  ©djroetnefteifd)  barf  nur  wenige  ©age 
uor  ber  Bereitung  gefdjtadjtet  fein,  ba  e§  halb  fdjled)t  wirb. 

325.  <®<f)ttjeinct>raten.  3 U non  ber  ©djoff  (Summelbraten) 
ofjne  feilet  roirb  gefaben,  gepfeffert  entroeber  ftacf)  ober  gerollt  ge= 
bunben  mit  einer  ©treibe  Butter,  etwas  SBaffer,  3roiebeln,  gelben 
Silben,  wenig  Saud)  unb  1 Belte  in  bie  Bratpfanne  gelegt,  jugebedt 
auf  bem  igerb  langfam  roeid)  unb  fjellgelb  eingebämpft,  ober  int  Brat= 
ofeit  unter  öfterem  Begieren  fd)ön  lidjtbrauu  gebraten;  bie  entfettete 
©auce  roirb  befouberS  baju  gegeben. 


326.  &d)iveinebtaten  mit  gering.  Bon  einem  9itppen= 
ftüd  werben  bie  Bippen  abgelöft  unb  baS  gleifcf)  mit  ©al§  unb 
Pfeffer  eingerteben.  ©in  gering  roirb  rein  gepult,  auSgegrätet,  in 
bünne,  zolllange  ©tüde  gefdfnitten,  mit  Pfeffer  unb  ©tjpmian  be= 
ftreut  unb  biefe  in  baS  gletfd)  geftedt.  ©er  obere  ©eil  be§  $Ieifd)eS 
roirb  mit  3itronenmarf  belegt,  ber  Braten  in  ein  JilalbSnef)  ein= 
geroidelt,  mit  Binbfaben  umbunben,  am  ©pief$  ober  in  ber  £affe= 
rode  gebraten  unb  famt  bem  Bel)  auf  eine  glatte  angeridjtet.  3um 
©auerfraut  fetjr  gut. 

327.  ©ebäm^fter  <Sd)n>eiu3fd)Iegel  mit  Trufte, 

bem  bie  ©djroarte  abgewogen  ift,  roirb  ber  ©d)leget  gefaben,  mit 
3roiebeln,  3^r°nenfd)aien,  Pfefferkörnern , ©eroürpelfen,  £orbeer= 
blättern  unb  geftofjenen  2Bad)oIberbeeren  belegt,  in  ein  ©efdjirr  ge= 
tan,  mit  1 glafdje  SBeiit  unb  eben  fo  eiet  gutem  ©ffig  übergoffen 
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unb  5 — 7 Sage  an  einen  falten  Drt  gefteüt,  roäf)renb  roeldjer  3eit 
er  in  ber  9)iarinabe  oft  umgefefjrt  inerben  muff.  9cacf)  Verlauf  biefer 
3eit  legt  man  ben  ©djlegel  in  eine  mit  ©pedfdjeiben  belegte  33rat= 
pfanne,  giefjt  1 ©djöpflöffel  ^teifcf)britf)e  unb  bie  £mtfte  fo  nie!  33eije 
baran,  unb  läfjt  ifjit  3 — 4 ©tunben  lang,  raofjl  §ugebecft,  bämpfen. 
Sann  mirb  er  auS  ber  ©auce  in  eine  anbere  flache  Kafferoüe  gelegt, 
mit  geriebenem  9Mcf)brot  beftreut,  mit  jerlaffener  Butter  befprifd  unb 
abermai§  bid  mit  9JUlc£)brot,  baS  mit  geftofjenent  3^it,  helfen,  Pfeffer 
unb  ©alj  oertnengt  ift,  beftreut  unb  fo  fange  in  ben  Ofen  gefteüt, 
bis  bie  Trufte  gelb  ift.  Sie  ©auce  mirb  burd)  ein  ©ieb  getrieben, 
einige  Söffe!  gute  3uS  barunter  geriifjrt,  baS  $ett  banott  abgefdjöpft 
unb  baju  gegeben.  $ür  Heineren  fgauSfjalt  legt  man  ftatt  eines 
ganzen  ©djroeinSfdjlegelS  ein  ©tüd  ©d)iueinefteifd)  oon  ber  ©d)of? 
2 Sage  in  ©ffig  unb  bereitet  eS  roie  ben  ©cfjfegel.  9Jian  fann  bett 
©djlegel  aud)  ofjne  Trufte  fertig  madjen,  bann  müffen  in  ber  ©auce 
einige  ©fjlöffel  3)cef)l  gebämpft  roerbeit.  Kartoffelftöfe  paffen  auS= 
gegeid)net  baju. 

328.  ©e&eister  (Schweinebraten»  ©in  ©tüd  oon  ber 
©d)ofj  (Summelbraten)  mirb  oon  ben  Knodjen  loSgelöft,  gefallen, 
gepfeffert,  4 — 5 Sage  tn  ©ffig  gelegt  mit  bem  ganzen  Sßurjelmerf, 
©emürj  unb  SBadjolberbeeren.  SBeim  traten  mtrb  er  mit  roenig 
SSutter  äugefefd,  unb  menn  er  oon  aüen  ©eiten  gelb  ift,  mit  etmaS 
9Jiel)l  beftäubt.  Ser  traten  auf  biefe  Strt  ift  marm  ober  falt  gleich 
uortrefflid).  Saju  pafft  am  befteu  Kartoffelpüree  ober  Kartoffelflöfe. 

329.  Schweinebraten  mit  Schwarte  in  33ier  ge* 
braten»  ©in  ©tüd  ber  ©diofj  oon  einem  jungen  Sier  mit  ber 
©d)marte  mtrb  pgerid)tet,  oben  in  bie  ©djmarte  fingerbreite  ©in= 
fdjnitte  gemacht,  bann  raie  ein  anberer  ©djmeinebraten  in  Ijeiffem  33rat= 
ofen  jugefefd,  bie  ©cfpoarte  mirb  oft  mit  33ier  beftridjen,  unb  jroar 
fo  lange,  bis  fie  fpröbe  §unt  23red)en  mirb.  33iS  bal)in  mirb  and)  ber 
traten  meid)  fein.  2lud)  biefer  traten  ift  marm  ober  falt  gleid)  gut. 

330.  Schwein^fitet  (©djroeinSlenbe).  SaSfelbe  liegt  innen 
in  ber  ©d)of?,  mirb  baooit  loSgelöft,  breit  geflopft,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  einige  ©tunben  in  ©ffig  gelegt,  bann  in  2ßei§= 
mel)I  umgebrefd,  in  Butter  mie  2Bienerfd)ntbel  mit  einigen  2öad)olber= 
beeren  fertig  gebämpft.  ©djmeinSfiletS  ftnb  aud)  einzeln  ju  haben. 

331.  33ierfchütfen.  33on  einem  jungen  ©dpoein  nimmt  man 
ben  ©djlegel,  reibt  btefen  mit  3 Seilen  ©alj  unb  1 Seil  ©alpeter 
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gut  ein  unb  legt  it)n  in  ein  ©efbirr,  raoriti  er  mit  ©teinen  befbmert 
roerben  fann.  9Jtan  roenbet  itjn  täglid)  um,  läfjt  itjn  aber  8 — 10  Sage 
in  biefem  Lad  liegen.  Sann  nimmt  man  tf)n  tjerauS,  trocfnet  ifjn 
gut  ab,  fc^neibet  ein  paar  groffe  3roiebeln  in  Hälften,  reibt  ben 
©djinfen  bamit  ein,  baff  fid)  ber  3rciebelfaft  bem  $leifdj  mitteilt,  legt 
bann  ben  ©binfen  in  bie  Bratpfanne  auf  (Qoljftäbe,  giefft  ein  paar 
©djoppen  brauneg  Bier  baran  unb  ftedt  if)n  in  ben  Badofen.  3« 
2 ©tunben  ift  er  unter  öfterem  Begieren  ein  mot)lf(^medenber  Braten. 

332.  ©ebämpfter  ^djinfen.  (Sin  geräucherter  ©chinfen 
mirb  über  9iadjt  ing  Söaffer  gelegt,  bann  läfgt  man  il;n  2 ©tunben 
langfam  im  SBaffer  focfjen.  9tun  mirb  er  oollenbg  roeib  gebünftet 
mit  1 Liter  -ftotroein,  Sßfefferförnern , helfen,  Lorbeerblatt,  in 
©djeiben  gefdmittenen  3^iebeln  unb  gelben  dtüben,  etmag  3^ronen= 
rnarf  unb  ^leifbbrülje.  2Benn  er  fertig  ift,  mirb  bie  ©djmarte  mit 
bem  $ett  unb  fämtlicfjen  fdjroarjen  Seilen  abgefbnitten,  ber  ©binfen 
mit  einer  bid  eingefochten  $ug  glaciert  unb  in  einer  9)tabeirafauce 
fjeiff  ju  Sifd)  gegeben. 

333.  <Sd)tnf'en  gu  ficben.  Ser  geräucherte  ©djinfen  mirb 
einen  Sag  ing  Söaffer  gelegt,  gut  abgebürftet,  barauf  mit  faltem 
Söaffer  jugefefd  unb  äufferft  langfam  big  an§  Wochen  gebracht.  ©o= 
halb  bag  Söaffer  Blafen  roirft,  rotrb  ber  ©bilden  an  bie  ©eite 
beg  $euerg  gefegt,  um  bafelbft  3 ©tunben  §u  Reifen,  jebod)  fo,  baff 
auf  bem  2öaffer  immer  bie  Blägdien  fiditbar  ftnb.  Ser  ©chinfen 
muff  bann  im  ©ub  gugebedt  erf alten,  unb  ift  auf  biefe  Strt  be= 
hanbelt  fidjer  ftetg  gart. 

3um  31  ufbe mähren  ber  geräuberten  ©chinfen  im 
©ontmer  ift  eg  feljr  gut,  menn  fie  ftarf  mit  Budjenafche  einge= 
rieben  merben,  roeil  fie  baburd)  oor  9Jitlben  gefiebert  finb. 

334.  ^djinfen  gu  baden.  Siefer  mirb  ebenfo  lange  ge= 
roäffert  rcie  ber  oorhergeljenbe  unb  gletdjfallg  rein  gemafben.  hierauf 
nimmt  man  fo  oiel  Brotteig,  alg  erforberlib  ift,  um  ben  ©binfen 
hineinjuroideln,  unb  mellt  biefen  nab  ber  gmrm  beg  ©binfeng  bop= 
pelt  fo  groff  aug.  SBenn  ber  ©binfen  abgetrodnet  ift,  mirb  er 
barauf  gelegt,  ber  übrige  Seil  barüber  gefblagen  unb  feft  gebrüdt, 
baff  fein  Sampf  beraug  fann,  bann  ein  Bleb  mit  9Jtel)l  beftreut, 
ber  ©binfen  barauf  gelegt  unb  im  Badofen  gebaden.  (Sr  braubt 
2 big  3 ©tunben,  big  er  fertig  ift. 

335.  0d)tt>ein3fotelett3  au  naturel  ober  paniert* 
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®ie  ©cfjroeingfotelletg  roerben  non  bem  dtippenftüd  genau  fo  ab= 
gefc^nitten  unb  gerietet  rote  bie  ^albgfotelettg,  nur  baf)  bag  $Ieifd) 
bei  ben  ©dfroeingfotelettg  nicf)t  non  ben  Rippen  loggelöft  roirb,  fon= 
bern  baran  fi^en  bleibt,  hierauf  roerbett  fie  gehörig  geflopft  unb  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  Sßeifimef)!  umgebreljt  unb  in  einer 
fladjen  Pfanne  in  ©d)roeinefd)malj  fertig  gebraten.  — ®ie  panierten 
Koteletts  roerben  roie  ^albgf'otelettg  in  @i  unb  2Bedmel)l  ober  ge= 
riebenem  Brot  umgebrefjt  unb  ebenfo  in  Butter  fertig  gebraten. 

336.  ®djtt>eitt3f'oteIett3  in  «Senffauce.  ©d)ön  jugericfjtete 
©cfpoeingfotelettg  roerben  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  9Jiet)l 
umgebref)t,  in  ©djroeinefdfmah  tton  beiben  ©eiten  fdjön  gebraten  unb 
mit  einer  ©enffauce  angeridftet.  ©aju  paftt  oortreffltdj  ^artoffeb 
püree  ober  roeij^e  Bofpten. 

337.  «Sc^ttJctn^o^tten  uni»  =9tnffe!  in  ftapernfauce. 

©ie  roerben  in  ©aijroaffer  mit  etroag  @ffig  unb  SBurjelroerf  roeicf) 
gefodjt,  in  beliebige  ©tüc£cf)en  gefd)uitten  unb  in  einer  £apern=  ober 
©enffauce  ju  SDifcf)  gegeben. 

338.  ^panferfel.  ®ag  rein  gepulte  unb  breffierte  ©pan- 

ferfel  toirb  inroettbig  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  an  ben  ©pief? 
geftedt,  1 % ©tunben  lang  bei  fjellent  fetter  gebraten  unb  bann  oom 
©piefte  roeg  fogleid)  troden  gu  Stfd)  gegeben.  ®a  eine  fctjöne  f)eH= 
braune  mürbe  <gaut  alg  bag  SSefte  an  einem  ©panferfel  betrachtet 
roirb,  fo  mufj  eg  oorfjer  mit  einem  Sudfe  gut  abgetrodnet  unb  roäf)= 
rettb  beg  Brateng  öfters  mit  feinem  ©alatöl  ober  mit  jerlaffenetn 
©ped  befinden  roerben;  aucf)  ift  fefjr  barauf  gu  fefjen,  baff  bie  <Qaut 
feine  Blafen  befommt;  geigt  fich  eine  foldje,  fo  mujg  man  gleich  bet 
ihrem  ©rfcfjeinen,  fo  lange  fie  nod)  roeif)  ift,  mit  einer  ©pidnabel 
hineinftechen.  ©obalb  bag  ferfel  fertig  ift,  roirb  fogleid)  hinter  beut 
$opf  ein  tiefer  (Sinfdfnitt  gemalt,  meiner  begroedt,  baf)  ber  ein= 
gefd)Ioffene  ®ampf  fjeraugfommt,  bamit  bie  £>aut  nicht  roeid)  roirb.  — 
2Birb  eg  im  Ofen  gebraten,  fo  muff  eg  in  einer  paffenben  Bratpfanne 
auf  groei  ©tüde  £>olg  gelegt  roerben,  baf)  ber  Baud)  ben  Boben  ber 
Pfanne  nicht  berührt.  @g  roirb  ebenfo  forgfältig  roie  oben  angegeben 
im  Dfen  1 2 ©tunben  gebraten.  @ine  ftarfe  halbe  ©tunbe  oor 

bem  21nrid)ten  roirb  ©djmalg  fjeif?  gemacht  unb  bag  ©panferfel 
roieberf)olt  bamit  begoffen,  big  eg  oon  flotter  gelber  garbe  unb 
bie  £?aut  mürbe  gebraten  ift.  — 9Jian  fann  bag  ©panferfel  mit 
folgenber  gülle  füllen:  ®te  fieber,  Sunge  unb  bag  igerg  roerben 
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mit  einer  grotebel  fein  geljacft,  bann  mit  250  ©r.  S3ratrourftfülle, 
mit  4 abgeriebenen,  in  SStildj  eingeroeidpen  nnb  feft  anSgebrücften 
SOtüdjbroteu  nnb  2 gangen  Eiern  gut  untereinanber  gemengt,  mit 
©alj,  Pfeffer,  SStugfatuufj  nnb  ein  menig  SJtajoran  geroürgt.  SStan 
tut  jebocf)  beffer,  menn  man  biefe  $ülle  für  ficlj  allein  fertig  madjt. 
©ie  mirb  bann  in  einer  Jlafferolle  auf  fdjroadjent  $euer  unter 
öfterem  Umrüfjren  langfam  geröftet  nnb  bei  Sifd)  mit  bem  ©pan= 
ferfel  tjerumgereic^t.  — Sag  Sr  ef  ft  er  eit  gefdjiefjt  auf  folgenbe  Slrt: 
Sie  ©djenfel  merben  flacf)  niebergebriidt  unb  mit  einem  ©piefjdjen 
bag  quer  burdfgeftedt  mirb,  in  biefer  Sage  erhalten;  bann  macfit  man 
neben  am  üopfe,  beinahe  am  igalfe,  auf  jeber  ©eite  jroei  4 Eenti= 
meter  lange  Einfdinitte,  fingerbreit  oon  einaitber,  fät;rt  mit  bem 
3eigefinger  in  beit  Einfdptitt  unb  löft  fo  bie  <gaut  log,  otjne  fie 
jebocf)  abjureifsen.  3«  biefe  foSgeföfte  igaut  merben  nun  bie  SSorber* 
füfje  fo  roeit  roie  ntöglid)  f;ineingeftedt,  in  ben  Seib  ftedt  man 
2 SBedeu,  bamit  bie  $orm  beffer  bleibt.  Sag  ©panferfel  muff, 
menn  eg  gut  fein  folt,  an  bentfelben  Sage,  an  bem  eg  gefd)lad)tet 
ift,  aud)  gebraten  merben. 

339.  3$ratmürfte  tum  ^cfjtociiieflcif d).  $on  einigen 

ifjfunb  fettem  ©dpoeinefleifd)  oont  £alg  ober  Sappen  fdmeibet  man 
ünodjeit,  ©d)ioarte  unb  alte  ©eljnen  roeg,  f)adt  eg  bann  mit  etroag 
SBaffer  fein,  nimmt  ©alj,  Pfeffer , Steifen,  SJtugfatnufj,  9)tajoran 
ober  ^orianber  baju,  fnetet  eg  gut,  nimmt  nod)  bag  nötige  SBaffer 
baran  unb  füllt  bie  SStaffe  nidjt  ju  feft  in  Samte  unb  binbet  bie 
SBürfte  in  beliebiger  Sänge,  ©ie  fönneu  frifdj  in  33utter  gebraten 
ober  geräudjert  unb  bann  gefodjl  merben. 

340.  Sefcernmufte.  2 — 3 U ©djroeinefleifdj  oom  23aud)= 
lappen  ober  <galg,  ©cfjraarten,  2 ^albgjungen  unb  2 §erjen  merben 
redjt  roeicf)  gefod)t,  bann  läfjt  man  über  2 ©djroeinglebern  nur 
einige  SBalle  gelten,  fjadt  alleg  fein,  nimmt  eg  in  eine  ©cfjüffel,  tut 
2 — 3 ©cf)öpflöffel  oon  ber  Jlodjbrüfje,  1 ©lägdjen  2Betn,  in  Butter 
gebämpfte  grotebeln,  ©alj,  Pfeffer,  Sngiüer,  Steifen  unb  SStaforan 
nad)  ©efdjntad  baju,  füllt  bie  SJtaffe  in  red)t  reine  ©d)roeütg=  ober 
Stinbgbärme,  bod)  nid)t  §u  ooH,  fod)t  bie  Sßürfte  in  ber  23rüf)e, 
morin  bag  $leifd)  geformt  ift,  läfjt  fie  gut  abtrodnen  unb  f)ängt  fie 
bann  einige  Sage  in  ben  Staud).  ©ollen  bie  SBürfte  frtfcO  gegeffen 
merben,  fo  läfjt  man  ben  SBein  roeg  unb  nimmt  etroag  mcfjr  oon  ber  S3rüfje. 

341.  jRefjttriirfte.  1 U rein  gefiäutelteg  ^albfletfd)  ober 
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©chweinefleifdf,  ein  wenig  ipeterfilie,  eine  3roiebel,  ein  wenig  3iH‘oneit= 
fdjale,  etwn§  Majoran  unb  30  ©r.  StinbSmarf  werben  fetjr  fein 
gehacft,  ein  2Becf  in  Sßaffer  eingeweicht,  auSgebrüd't  nnb  ber  2Bed 
unb  baS  ©e^acfte  nebft  ©alj  unb  SJtuSfatnuff  mit  3 (Stern  ange* 
rührt.  SStan  nimmt  frifdje  $albSne|e,  fcf>neibet  ©tiide  batwn  ab, 
füllt  non  ber  SJtaffe  hinein  unb  formt  SBürfte  barauS,  bie  in  einer 
Gaffer  olle  in  Butter  gelb  gebraten  werben. 

342»  33htftniirfle.  4 U ©chweinefleifdj  oon  SSruft  ober 
SSaudj,  igerg,  3unge,  liieren  unb  1 StalbSfopf  werben  gefodjt  unb 
mit  1 U frifd)ent  ©ped  in  SBürfel  gefdjnitten,  ©alg,  Pfeffer, 
SJtajoran,  Shpntian  unb  einige  geftofsene  Sielten  baju  getan,  unb 
mit  fo  oiel  gefeiltem  33Iut  oerbiinnt,  baff  eS  leicht  mit  bem  2ßurft= 
tricf)ter  in  bie  fefjr  reinen  Sänne  gefüllt  werben  fann.  ©ie  werben 
nun  in  Söürfte  gebunben  unb  eine  ftarfe  ©tunbe  gefod)t,  bis  beim 
lgineinfted)en  fein  23lut  mehr  hetauSfomntt,  au  ber  ßuft  gut  ge= 
trodnet  unb  entweber  gleich  gebraten  ober  geräudjert,  um  fie  nach 
SStonaten  noch  gebrauchen  ju  fönnen. 

Slnbere  21  r t §u  foforttger  SSerwenbung.  4ff  gefoch- 
teS  ©djweinefleifch  oom  S3aud)lappeit  wirb,  wenn  eS  erfaltet  ift,  in 
feine,  Heine  Söürfel  gefchnitten.  6 ©tücf  fehr  fein  gewiegte  3raie^e^n 
werben  in  Schweinefett  weich  gebämpft,  ebenfo  werben  3 ©fjlöffel  SStehl 
hellgelb  gebämpft  unb  mit  etwas  füffem  Stal)  nt  eingefodjt.  Sann  treibt 
man  bieS  burch  ein  ©ieb,  mifcht  eS  mit  bem  gewürfelten  Schweine* 
fleifch,  etwas  Pfeffer,  ©ewürj,  geftoftenem  SStaforan,  Shpmian  unb 
SBafilifum,  $ngwer  unb  bem  beliebigen  Quantum  ©chweinSblut  gut 
untereinanber,  unb  füllt  bamit  bie  pünftlich  gereinigten  ©djweinS* 
bärme;  biefe  werben  loder  gefüllt,  in  beliebiger  ©röffe  unterbunben, 
bann  läfst  man  fie  in  ber  23rüf)e,  worin  baS  ©djweinefleifch  gefocht 
würbe,  einmal  auffochen  unb  15 — 30  SJtinuten  barin  flehen.  Stach 
bem  ^erauSnehmen  werben  fie  an  einem  fühlen  Drt  abgefühlt  unb 
in  23utter  gebraten. 

343.  ^djtneinifii^e  gebatfette«  Siefelben  werben  in 
■gletfchbrühe  weich  gefodjt  unb  nach  bem  ©rfalteu  paniert  unb  in 
©chmalj  oon  beiben  ©eiten  gelb  gebaden. 

344.  emittieren  in  ^attce.  Stadjbem  einige  ©d)weinS= 
nieren  fein  gebaden  finb,  werben  fein  gewiegte  3™iebeln  in  Butter 
gebämpft,  bann  gibt  man  bie  Stieren  bap,  bie  man  ebenfalls  5 SJtn 
nuten  bämpft,  ftreut  wenig  SStehl  barüber,  löfdft  bie  Stieren  mit  etwas 
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Stotroein  ab,  ftreut  ©alj  unb  Pfeffer  barüber,  läfjt  fie  bamit  noef) 
einmal  auffodjen  unb  gibt  [ie  mit  ipeterfüie  beftreut  §u  SPifd).  äöill 
man  bie  Stieren  fauer  geben,  fo  Iöfdjt  man  fie  mit  @ffig  ab. 

345.  £$talienifd)er  &äfe.  SStan  fjadt  3 U ©djroeingleber, 
21/2  U frifdjen  ©pect,  etroag  ©Kalotten  unb  ^eterfilie  fetjr  fein,  oer= 
mengt  bieg  Ijernad)  mit  2 abgerinbeten  unb  gebämpften  Safelbrötdjen 
ju  10  ipfg.  ober  6 SBedett,  ©als,  Pfeffer  unb  SJtugfate,  60  ©r.  ge= 
miegten  ©arbeiten,  125  ©r.  geriebenem  ^armefaufäfe  gehörig  unter= 
einanber.  SJtit  biefer  SJtaffe  füllt  man  eine  mit  Söutter  beftriefjene 
gornt  unb  badt  beit  <Räfe  l1/2  ©tunben  in  niefjt  p Ejei^em  Dfen. 
gft  ber  ^äfe  erfaltet,  fo  taucht  man  bie  gönn  in  EjeijseS  Sßaffer 
unb  ftürgt  ben  $äfe  auf  eine  glatte,  übergiefjt  it»n  mit  ©ulj,  unb 
gibt  iljn  bamit  oerjiert  p Sifdje. 

Uurn  tmlten  gtdjumn. 

Sag  gartefte  unb  jum  traten  geeignetfte  gleifdj  ift  bag  non 
einem  einjährigen  Sßtlbfdfroein.  Sag  gleifd)  älterer  Siere  mirb  ge= 
roöpnlid)  einige  Sage  in  ©ffigbeige  mit  ©alg  gelegt,  um  eg  baburd) 
jarter  ju  machen. 

346.  traten  tum  SJtan  nimmt  einen 

©djlegel,  gie^t  bie  igaut  ab,  reibt  ihn  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein, 
nimmt  in  eine  Bratpfanne  fjeiffeg  ©d)malg  ober  Bratenfett,  tut  ben 
©cfjlegel,  2 groiebeln,  2 Lorbeerblätter,  gitronenfdfeiben,  Steifen, 
2Bad)olberbeeren  unb  ein  ©tüd  Brotrtnbe  hinein,  giefjt  ^ Liter  SBein, 
et  mag  (Sffig  unb  gleifdjbrüfje  baran  unb  bratet  if»n,  guerft  feft  p= 
gebedt,  unter  fleißigem  Begieren  faftig  unb  fchön  braun  in  etroa 
21/,  ©tunben.  Ser  gienter  mirb  ebenfo  gebraten,  nur  ift  er  bälber 
meid),  gft  bag  gleifd)  oon  älteren  Vieren,  fo  mufj  eg  einige  Sage 
in  folgenbe  Beige  gelegt  roerben.  SJtan  fchneibet  einige  gmiebeln, 
J/2  3itrone,  1 ©ellerierourgel  in  ©djeiben,  legt  bag  geroafdfene,  ab= 
getrodnete  gleifd)  mit  biefent,  ^ßfefferförnern,  Steifen  unb  2Bad)oIber= 
beeren  in  eine  trbene  ^afferoüe,  fd)üttet  1 Liter  Gsffig  barüber  unb 
fehrt  bag  gleifd)  einigemal  roäljrenb  beg  Sageg  barin  um. 

347.  9®U&fchn>ettt3feiiIe  gefodjt.  (Sin  gut  gereinigter 
©cfjlegel  mirb  in  einer  ^afferolle,  mit  Sßeiffroein,  Sßaffer  unb  etroag 
(Siffig,  alleg  nad)  ©efd)mad  gemifdjt,  gugefe&t,  mit  ©alg,  Pfeffer, 
3miebeln,  Söurgelroerf,  ©emürg,  einigen  Steifen  unb  etmag  gngmer 
gut  gugebedt  langfam  raeidfgefodft.  SBenu  bie  $eule  meid)  ift,  läjjt 


Dom  totlbett  Schwein. 


143 


man  (ie  nocf)  1I2  ©tunbe  int  ©ub  liegen,  richtet  fie  bann  an  unb  gibt 
fie  mit  Johannisbeergelee  ober  einer  <gagebutten=  ober  Söadjolberfauce. 

348.  ^UbfdjttjemSwitfen  v^ev  3icme*  mit  firofte* 
® er  gepulte  3ißmer  wirb  mit  ^leifchbrüfje  unb  9fotwetn  ober  Bur= 
gunber,  ^wiebeln  unb  SBurselwerf,  Sorbeerblatt,  ©eraürj,  ©als  unb 
einigen  SBadjolberbeeren  weid)  gebünftet.  9iad)bem  man  tf)n  in  ber 
Brühe  erfaßen  laufen,  beftreidft  man  ben  Riemer  mit  @i,  bebedt 
ihn  bid  mit  geriebenem  ©d)toar|brot,  baS  man  mit  etwas  3U(^er/ 
3imt  unb  helfen  oermifcht  hah  übergiefjt  bie  Trufte  mit  jerlaffener 
Butter  unb  mit  ein  wenig  non  ber  eigenen  33rühe  unb  läjjt  bann  bie 
Trufte  im  Dfen  ju  fdjöner  $arbe  baden.  «Dian  fann  eine  ^irft^en* 
ober  tgagebuttenfauce  basu  geben. 

349.  SEÖilbeS  «Sdjttjetnfeitfel  ober  Jyiifchling.  9iad> 
bem  trennen  fann  man  ihn  1,  auch  2 £age  etnbei§en.  SBenn  er  ge= 
braten  werben  foH,  fo  wirb  er  mit  ©als,  «Pfeffer  unb  Dielfen  ein= 
gerieben.  <gat  man  etwas  übrig  gebliebenen  SBilbbraten,  fo  wirb 
berfelbe  nebft  1 3wiebel,  1 ©tüddfen  ©ped,  % 3itrone  unb  einer 
fganbooll  geriebenen  Brotbrofamen  fletn  gefiadt  unb  bteS  in  einer 
©djüffel  mit  1 ©fjlöffel  kapern,  3 ©fflöffel  Gsfftg  unb  1 ©i,  ein  wenig 
©als,  «Pfeffer  unb  helfen  ungerührt,  ber  Jrifchling  bamtt  gefüllt,  mit 
Butterpapier  umbunben,  an  ben  ©pieff  geftedt,  ober  in  ber  Bratpfanne 
langfam  gebraten  unb  mit  einer  ©pidnabel  hin  unb  wieber  geftodfen. 
«Kenn  er  halb  fertig  ift,  wirb  baS  «fßapter  abgenommen  unb  ber  grifdp 
ling  oollenbS  auSgebraten  unb  mit  ber  ©auce  aus  ber  Bratpfanne 
übergoffen,  ober  wenn  er  röfd)  werben  foü,  mit  einem  ©tüd  ©ped 
fleißig  überfahren,  bann  troden  auf  eine  glatte  gelegt  unb  eine 
2öilbbret=  ober  Jlapernfauce  basu  gegeben. 

350.  2®ilben  <Schtoeitt3fopf  %u  ftebeit.  Söettn  ber  $opf 
gemafdjen  ift,  legt  man  ihn  in  ein  tiefes  ©efdftrr,  giefjt  §u  gleichen 
teilen  SSaffer,  «ffiein  unb  ©ffig  barait,  bis  eS  über  ben  IRopf  geht, 
tut  ©als,  gangen  ^feffer/  helfen,  SBadfolberbeeren,  einige  £orbeer= 
blätter,  1 gange  3wtebel,  1 in  ©dfeiben  gefdjntttene  30rone  basu 
unb  focht  ihn  gans  langfam;  ift  er  meid),  fo  wirb  baS  f )erauS= 
gefottene  Jett  abgefchöpft  unb  ber  $opf  in  feinem  ©ube  bis  gum 
©ebraucf)  aufbewahrt.  Sßenn  er  su  fEtfdj  fommt,  wirb  eine  oon  ben 
angeseigten  falten  ©aucen  basu  gegeben. 

Stnmertung:  (Sott  ber  ©cbWeinSfopf  gebeizt  werben,  fo  nimmt  man  baS 

§irn  mit  einem  Keinen  Söffet  heraus  unb  wirft  es  weg,  bermifcf)t  eine 
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§anbüolI  geflogene  SBachoIberfceeren  unb  einige  gefrfjnittene  ßorheer=  unb 
S3afili!umblätter  mit  einer  ^cmboott  (Saig  unb  grob  geflogenem  Sßfeffer 
unb  reibt  ben  Stopf  ftarf  bamit  ein.  tgat  man  eine  Keine  ©tanbe 
(Sonne),  in  bie  nodf)  mehr  SBilbbret  jum  Seiten  fontmt,  fo  mirb  ber 
topf  aufrecht  in  bie  ©taube  gefteüt.  S)a§  anbere  Sßilbhret  mirb  gleich 
bem  topf  eingerieben,  bie  Hälfte  guter  ©ffig  unb  bie  Hälfte  SBein  bar* 
über  gegoffen,  ein  23rett  barauf  gelegt  unb  ftarf  befchmert.  Stuf  biefe 
2trt  hält  fich  ba§  SBilbbret  fef)r  tauge. 

351.  SJÖilbfcf)tt>eitt3roula&e.  9Ran  nimmt  bie  gefäuberte 
33ruft  mit  ben  Sappen,  löft  bie  ^nodfen  non  bem  $leifcf)  ab,  be= 
ftreut  bie  33ruft  mit  ©alg  unb  Pfeffer,  roßt  fie  auf,  umroidelt  fie 
mit  23inbfaben  unb  focfjt  fie  in  bem  gleichen  ©ub  meicb,  mie  beim 
SBilbfchroeingfopf.  9lun  läßt  man  bie  fftoulabe  in  bem  ©ub  erfüllen 
unb  beroa£)tt  fie  barin  auf,  fdjneibet  fie  beim  ©ebraud)  in  fd)öne 
©dfeiben  unb  gibt  fie  £)übfc^»  garniert  mit  einer  fRemoulabefauce 
§u  Sifd)e. 

f0ttt  § irfitj  tmb 

23or  aßen  anberen  Sieren  bebarf  bag  $letfch  non  <girfd)  unb 
9tef)  einer  längeren  Sagerjeit  auf  6i§,  ntöglidfft  in  ber  <gaut,  ober 
beg  2tuft)ängeng  an  einem  fühlen  luftigen  Drt,  ba  eg  in  einem  feuchten 
JMer  leicht  einen  buntpfigen  ©efdfmad  annimmt.  ©d)on  jerlegteg 
Sßilbbret  muf?  bunfelrot  augfehen  unb  einen  frifchen  ©erud)  ha^eni 
eg  mirb  fauber  aber  rafch  abgeraafchen.  @in=  ober  jroeijährige  Siere 
fittb  bei  ben  ^irfcheu  am  beften,  ber  Samhirfd)  ift  bem  (Sbelhirfd) 
oorjuäiehen.  Ser  ©chlegel  mirb  beffer  gerlegt  oerroenbet. 

352.  (&ebv ateite  ^>irfd)feule  (©ddegel).  Ser  fgirfcbfchlegel 
mirb  fauber  geroafchen,  mit  einem  Such  Irodett  gerieben,  abgehäutelt 
unb  oben  unb  unten  mit  etroag  biden  ©pedfäben  gefpidt.  hierauf 
beftreut  man  ihn  mit  ©al§  unb  Pfeffer  unb  legt  ihn  in  eine  23rat= 
pfatme,  iibergie^t  ihn  mit  \ U jerlaffener  heiler  Butter  unb  bratet 
ihn  im  Ofen  unter  fleißigem  Segieffen  in  etma  3 ©tunben  fertig, 
iitbent  man  bann  unb  mann  etroag  $leifd)brühe  nachgiefd.  ©egen 
bag  @nbe  ber  S3rat§ett  giefd  man  */2  Siter  fauren  fRatim  mit  etroag 
SRehl  oerrührt  an  ben  ©chlegel  unb  beftreicht  ihn  roieberlfolt  bamit, 
big  er  fertig  gebraten  ift,  entfettet  bie  ©auce,  focht  fie  auf  unb 
gibt  fie  bap. 

353.  SSJlarinterie  ^mfdjfeule  (©chlegel).  @tne  fauber  ge= 
roafchene,  geE)äutelte  unb  gefpidte  <girfd)feule  roirb  2— 3 Sage  in  (Sffig 
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mit  groiebeln,  gelben  Stuben,  SBurgelmerf,  ißfefferförnern,  3^r0Iien= 
räbdjen  unb  SSadjolberbeeren  gelegt  unb  öfters  barin  umgebretjt. 
Saun  läfft  man  in  einer  Hafferolle  etma  250  ©r.  23utter  Ijeiff  raer- 
ben,  legt  bie  Heule  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  hinein  unb  läfft 
fie  ooit  allen  ©eiten  gelb  anbraten,  gibt  bie  Hräuter  auS  ber  9Jta= 
rinabe  ohne  bie  SBadjolberbeeren  ju  beut  traten,  löfdjt  if)n  mit 
$leifd)brüf)e  ab,  giejgt  3/4  Liter  Sßeiffmein  baju  unb  beimpft  ben 
traten  barin  meid),  mobei  er  immer  feft  jugebedt  bleiben  muh- 
Sie  ©ance  muff  fo  furj  eingebämpft  fein,  bah  ber  traten  burd) 
baS  23egieffen  fdjön  glätgenb  glaciert  mirb.  Söenn  bie  Heule  meid; 
ift,  nimmt  man  fie  he™u3,  focht  bie  ©auce  mit  etmaS  SJcel)l  unb 
^leifchbriihe  noch  einmal  auf,  feifjt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  giefgt  fie 
über  baS  $leifd). 

354.  ^itrfdjäicmer  mit  Trufte,  23ou  einem  abgelagerten 
§irfd)5iemer,  ober  raemt  er  groff  ift,  nur  oon  einem  halben,  roirb 
bie  obere  bide  £>aut  abgefchnitten,  bie  langen  Stippen  abgeljadt,  unb 
mit  einem  ©pieff  bie  Stüdenmarffol)le  burd)ftod)en.  Ser  3iemer  rairb 
bann  in  ein  paffenbeS  ©efcf)irr  gelegt,  falteS  Söaffer  baran  gegoffeu 
unb  roie  Stinbfletfd)  gefod)t.  Stad)  bem  9tbfd)äumeu  fommt  x/2  Liter 
©ffig,  baS  nötige  ©alg,  2 3miebeln  mit  6 ©eroürjuelfeu  beftedt, 
2 gelbe  Stuben,  2 fpeterfilienumr§eln,  1 ©elleriefopf,  2 Lorbeerblätter, 
äufamnteitgebunbene  fßeterfilie  unb  Shpmian,  1 in  ©cheibett  ge= 
fchnittene  3itrone  unb  1 (Sjflöffel  ganger  Pfeffer  unb  2Bad)olber= 
beeren  ba§u.  SBemt  ber  3lemer  meid)  ift,  mirb  er  herauSgel)obeu, 
abgetrodnet,  mit  gerlaffener  33utter  begoffett,  geriebenes  ©dpoarjbrot 
barüber  geftreut,  nod)  einmal  mit  Sutter  befpri^t,  mit  geflogenem 
3uder  unb  3iwt  beftreut  unb  einige  SJttnuten  in  einen  hoffen  Ofen 
gefteUt,  bis  ber  3uder  gu  fcf)melgen  anfängt.  3ngroifcf)en  focht  man 
bie  S3ritl)e  ein,  oerbidt  fie  mit  etmaS  geröftetem  3M)l  ober  oorrätiger 
©auce,  focht  fie  gut  burd)  unb  gibt  biefelbe  ober  eine  3ol)anni3beer= 
ober  Hirfchenfauce  bagu. 

355.  (Setnmte «er  Jairfd^iemer.  Ser  abgelagerte  ober  nad) 
Str.  239  gebeizte  <girfd)giemer  mirb  rein  gehäutelt,  gefptdt  unb  am 
©piejf  bei  ftarfent  $euer  leidet  angebrateu,  bann  gefaben  unb  unter 
fleißigem  iöegieffen  mit  gerlaffener  Butter  1 ©taube  gebraten.  ’f4  Liter 
faurer  Stal)m,  ebenfooiel  gleifd)brithe,  1 Lorbeerblatt  unb  einige 
3itronenfd)eiben  roerbett  gu  bem  S3ratenfaft  genommenen,  unb  ber 
3iemer  öfters  bamit  begoffen,  bis  er  faftig  unb  meid)  gebraten  ift. 

Jäöfflet,  Sodjbucß.  25.  Sluft.  10 
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Ser  abgefettete  (Saft  roirb  bann  mit  1li  Siter  fanrein  Bafjm  unb 
etroaS  §leifchbrüf)e  aufgefocfit,  burd)  ein  Sieb  getrieben  unb  als 
Sauce  beigegeben.  Ser  3iemer  fann  and)  roie  Bedienter  int  Ofen 
gebraten  roerben,  nur  brauefit  er  länger.  3U  jebent  gebratenen  2ßilb= 
bret  tuirb  bei  Sifdfe  3drone  ntitgereicf)t. 

356.  ^trfdjbug  (3Sorberfcf)legel)  511  braten.  SaS  Borber* 
blatt  ober  Bug  oont  fgirfd)  tüirb  forgfältig  gehäufelt  unb  gefpidt  unb 
auf  biefelbe  2frt  roie  <girfcf)feule  mit  faurem  fHafjrtt  gebraten. 

357.  (Gcbämpftc  ^irfd)fcf)a!e.  Siefe  roirb  ftart  geflopft, 
gehäufelt,  gefpidt,  mit  Salj,  Pfeffer  uub  einigen  jerbrüdten  9Bacf)olber= 
beeren  beftreut.  ©in  paffeitbeS  ©efdprr  roirb  mit  Spedfdfetben  unb 
einer  (ganbnolf  gefdjnittenen  3'uiebeln  belegt,  baS  gleifch  barauf  ge= 
legt,  roieber  fo  oiele  3rotebeln,  ein  Stüd  obere  Brotrtnbe,  1/2  3i= 
trotte  in  Scheiben  gefdmitten,  */4  Siter  ©fftg  unb  2 Schöpflöffel 
'gleifd)briif)e  bajit  getan;  bann  bedt  man  baS  $leifd)  feft  gu  unb 
läfd  eS  langfam  fodjen,  bis  eS  meid)  unb  bie  Sauce  bis  auf  roenigeS 
eingefod)t  ift.  Sann  roirb  eS  herausgehoben,  bie  Sauce  burcfjgeprejjt, 
baS  $ett  abgefdiöpft,  1 ©jjlöffel  kapern  uub  % Siter  faurer  Bahnt 
baju  getan,  bie  Sauce  mit  bem  $leifd)  noch  eine  SBeile  gefodjt 
unb  angerichtet. 

358.  (Gebratener  ^ic^jiemer.  Ser  gut  abgelagerte  Bef;5 
gtemer  roirb  gefjäutelt,  gefpidt,  mit  Saig  unb  Pfeffer  beftreut,  in  eine 
paffetibe  Bratpfanne  gelegt,  in  ber  man  250  ©r.  Butter  heifjgemacht 
hat,  mit  bem  ganzen  Söutgelroerf,  ©eroürg  unb  3dronenmarf  im 
Bratofen  unter  fleißigem  Begieren  in  3/4  Stunben  fertig  gebraten. 
§at  ber  3ieiner  unb  bie  ©auce  eine  fdföne  gelbe  $arbe,  fo  roirb 
berfetbe  roeiter  mit  faurem  Bahnt  iibergoffen,  ben  man  mit  etroaS 
9Bef)l  oorljer  uerrüf;rt  hat.  $ft  ber  Braten  fertig  unb  bie  Bahnt= 
fauce  Ijat  noch  eine  gu  helfe  $arbe,  fo  roirb  fie  burchS  Sieb  getrieben 
unb  fo  fange  allein  roeiter  gelocht,  bis  fie  eine  fdjöne  gelbe  $arbe  hat. 
©r  fann  auch  roie  ber  fgirfdhgiemer  am  Spiefj  gebraten  roerben. 

359.  (Gebratene*  Üidjfdjjtcgel.  ©r  roirb  gang  auf  bie= 
felbe  Söeife  roie  ber  Befjgiemer  befjanbelt,  nur  braucht  er  J/2  Stunbe 
länger  gum  ^ertigroerben. 

360.  9lel)ftJtdctt3  mit  Sr  uff  du  ober  Clttten.  Bon 

einem  gefpaltenen  Bef)giemer  roerben  fd;öite  Koteletts  auSgefdjnitten, 
etroaS  breit  geflopft,  mit  Saig  unb  Pfeffer  beftreut,  in  gerlaffener 
Butter  auf  fdjnellem  $euer  auf  beiben  Seiten  rafd;  gebraten.  3U= 
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uor  fodjt  man  bie  9iel)f'nod)cn  mit  $ug  unb  etroag  Stotroein  aug, 
bann  rairb  mit  etroag  gebräuntem  sUtef)l,  ber  dteljfauce  unb  flein  ge= 
fdjnittenen  Sriiffelfrfjalen  eine  nidjt  gu  btde  ©auce  gefodjt,  burdj  ein 
©ieb  getrieben  unb  im  SBafferbab  (bain  marie)  mann  geftellt.  Sie 
gereinigten  unb  tu  ©djeiben  gefcfmittenen  Trüffeln  bäntpft  man  letcfd 
in  Butter  mit  etroag  SBeiffroein  unb  ©alg,  legt  bie  fjeiffen  Koteletts 
trangförmig  auf  eine  glatte,  bie  Trüffeln  in  bie  SJtitte,  übergiefft 
bag  ©ange  mit  ber  ©auce  unb  gibt  eg  gu  Stfcl). 

Slnftatt  ber  Trüffeln  nimmt  man  and)  Dlioen,  entfernt  bie 
©teine  baraug  unb  läfft  fie  in  ber  ©auce  Ijeiff  merben. 

SJtan  fann  bie  Steljfotelettg  aud)  nur  tn  Butter  braten. 

361.  9lej leber.  ©ie  ift  feEjr  gart  unb  non  feinem  ©efdjmad 
unb  roirb  alg  eine  befonbere  Selifateffe  meifteng  non  ben  Jägern 
felbft  nerfpeift.  SKatt  giel)t  bag  feine  <gäutd)en  non  ber  Seber  ab, 
fd)tteibet  fie  in  ©djeibeu,  roenbet  biefelbeit  in  sDtel)l  um,  bratet  fie  in 
SSutter  fertig  unb  beftreut  fie  tjentacb  erft  mit  ©alg  unb  Pfeffer. 
Ober  man  paniert  bie  in  ©djetben  gefd)tiittene  Seber  unb  bratet  fie 
in  fßutter. 

(Sitte  britte  3trt  fie  gugubereiten  ift,  baff  man  fie  in  ©Reiben 
gefdjnitten  ebenfalls  in  23utter  mit  feinen  groiebeltt  rafd)  bratet,  fie 
mit  ©alg,  Pfeffer  unb  etraag  S)tef)l  beftreut  unb  mit  ein  paar  tropfen 
(Sffig  auffodjen  läfft,  unb  bann  fcffneU  gu  TPifcf)  gibt. 

362.  9tej=  ober  ^nrfcj=9iagout.  ©in  S3ttg  ober  23ruft 
unb  «galgbraten  roirb  tu  nieredige  ©tüde  gefc^nitten,  biefelbeit  roerben 
gefalgen,  gepfeffert,  mit  groiebeln,  gelben  Siüben,  ©ellerie,  ganger 
fpeterfilie,  bem  gangen  ©eroürg  unb  gitrouenmarf  in  jei^er  SButter 
fdjön  gelb  gebraten,  bann  mit  bem  gur  ©auce  nötigen  3Jcejl  oer= 
rüfjrt;  roenn  bagfelbe  notn  $Ieifd)  angegogett  ift,  roirb  bag  dtagout 
mit  fo  niel  falter  'gleifcjbrit je  aufgefüllt,  baff  btefe  bag  $leifd)  be= 
bedt  unb  barin  meid)  gebämpft.  Sie  ©auce  roirb  mit  SBein  unb 
fßaprifa  abgefdfmedt.  Sille  Siagoutg  roerben  auf  ruubett  glatten  an= 
gerid)tet.  ©ie  fönnen  gu  allen  Slrten  2öed=  unb  £artoffelflöfen  ober 
©algroafferdRartoffeln  gegeben  roerben.  Ste  ©auce  foll  ptfant  unb 
nicjt  gu  bitnn  fein. 

363.  9iot=  ober  Scjtuarätoilbbret  in  «Sauce.  SJtan 
fcjneibet  fleine  ©tüde  (non  ber  Slruft  ober  beit  ©ettenteilen  finb  fie 
am  beften)  unb  fe£t  fie  mit  2 Seilen  Söaffer  unb  1 Seil  (Sffig  gu.  $ft 
bag  Söilbbret  gebeigt,  fo  nimmt  man  etroag  roeniger  (Sffig,  1 £or= 
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beerblatt,  einige  3dronenfdjeiben,  einige  Sßadjolberbeeren,  Pfeffer, 
helfen  unb  ©alg  bagu,  fiebet  ba<3  SBilbbret  t)atb  meid),  oermengt 
1 ftarfe  iganbooll  S3rotbrofamen  mit  1 ^odjlöffel  SJtef)!,  röftet  e£ 
in  einem  ©tüd  23utter  braun  unb  beimpft  1 fein  gefdjnittene  3roiebet 
unb  ein  ©tüd  ©ped  mit  bem  geröfteten  iörot.  §at  ba§  gleifd) 
uiel  ^ett,  fo  mirb  bagfelbe  abgefcljöpft,  baS  geröftete  23rot  baran 
getan  unb  ba§  SBilbbret  fo  lange  getobt,  bi§  e§  meid)  ift,  bann 
mirb  e3  fogteid)  gu  ®ifcf)e  gegeben  ober  and)  in  eine  haftete  gefüllt. 

364.  (SJentfenforaten  mirb  gang  rate  ber  Steljbraten  be- 
reitet. 

365.  Remitier.  ©aSfelbe,  au3  Storroegen  unb  ©c^raeben 
fotnmenb,  ift  in  ber  $üd)e,  raenn  ©nbe  gebruar  ba§  2öilb  gu  (Snbe 
gel)t,  ein  roitlfontmener  traten.  ®a3  $Ieifdj  ift  rool)lfcf)medenb  unb 
gart  unb  braucht  oor  bem  ©ebraudj  nidjt  erft  lange  gelagert  gu 
roerben,  raeil  bie§  bei  bem  langen  ®ran3port  fdjon  gefeiten  ift. 
©er  Stüden  unb  ©d)legel  roirb  ab§  traten  benitfd,  ber  SSorberfufj, 
(ber  33ug)  gu  Stagout.  ©a3  $leifdj  ratrb  geflopft,  gefjäutelt,  gefpidt 
unb  etraa  oier  ©age  in  @ffig  gelegt,  mit  3Tü^e^,e^  gelben  Stüben, 
©eUeriefcfjeiben , ganger  ipeterfilie , Sorbeerblatt,  Steifen,  ^>feffer= 
förnern  unb  3dronenmarf.  $m  übrigen  roirb  ber  traten  unb  ba3 
Stagout  roie  Stet)  fertig  gemad)t.  ®a3  $leifd)  l,om  Stenntier  ift 
pfunbroeife  gu  l)aben. 

Ifom  inftn  unb  $ttmindjeit. 

3)tit  beginn  ber  $agb  ün  SStonat  Sluguft  bi§  Januar  finb  bie 
<gafen  am  beften.  ©er  £>afe  fotl  frifd)  riechen  unb  befonber^  auf 
bem  Stiiden  recf)t  fleifdjig  fein.  ®a§  befte  $enttgeid)en  für  junge 
<gafen,  roeldje  ben  alten  ftetg  oorgugieljen  finb,  ift,  baff  man  bie 
Dfraüippen  leidjt  einreipen  fann.  SBilbe  Jtanincfien,  in  tljrer 
garbe  gang  äljnlidj  roie  bie  £>afen,  aber  bebeutenb  fletner  ab§  jene, 
roerben  roie  bie  <gafen  bereitet. 

<gafepraftifcb  für  einen  flehten  igau3f)alt  einguteilen:  ©ie  25orber= 
laufe,  <gal§,  bie  Sappen  oom  3ienter,  £?erg,  Seber,  Stieren,  roerben 
gut  geroäffert,  bie  SSorberläufe  gef)äutelt  unb  gefpidt.  ®a§  aHe<§ 
roirb  in  S3eige  gelegt  unb  gibt  al§  igafenpfeffer  eine  SJtafdgeit 
für  fict).  ©er  3iemer  roirb  oom  ^unterlauf  abgetanen  unb  als  erfte 
31taf)Igeit  benüfgt;  bie  ^unterlaufe  (©d)legel)  muff  man  bann  felbft* 
oerftänblid)  gefpidt  in  23etge  legen,  um  il)n  länger  aufberoafiren  gu 
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fönnen.  $er  3temer  allein  braucht  ]/2  ©tunbe  gum  $ertigbraten, 
bie  ©djlegel  1 ©tunbe. 

366.  gebratener  ^>afe.  (Stn  junger  <Qafe  foflte  feines 
feinen  ©efcbntadeS  wegen  nie  gebest  werben,  was  bei  einem  alten 
immer  gefdjeben  muff.  Siadjbem  ber  <pafe  abgeftreift  ift,  wirb  ber 
$opf,  ber  JgalS,  bie  ißorberläufe,  bie  33ruft  unb  Rippen  abgefcfinttten 
unb  ber  ©djlujjfnocben  gefnicft,  bamit  bie  ©Riegel  gut  liegen.  ®er 
<gafe  wirb  nun  gewafdjeit,  gefjäutelt,  gefpidt,  mit  Pfeffer  unb 
©alg  beftreut,  mit  allen  3utaten  wie  ber  Steinerner  gugefetjt  unb 
fertig  gebraten. 

367.  (SJebärnpfter  ^afc.  §iegu  nerwenbet  man  ältere 
<gafen,  bie  ficfj  gurn  traten  nirfjt  mefjr  red)t  eignen.  9Jtan  fpicf't 
ben  <gafen  fcf)ön  unb  läjgt  ifjn  gang,  ober  baut  ben  3^mer  non 
ben  beulen  (©cblegel).  Stun  belegt  man  ben  Söoben  einer  33rat= 
pfanne  mit  ©pedfdjeiben,  etwas  gerfjadten  ^albSfnodjen, 
SBurgelwerf,  Steifen,  Sorbeerblatt  unb  einigen  SBadioIberbeeren, 
legt  ben  ^gafen  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  barauf,  becft  it)n  mit 
einem  Sutterpapier  gu  unb  läfjt  ifjn  laitgfam  weicb  bäntpfen,  nad)= 
bem  man  uorber  nod)  1/2  £iter  SBeifjwein  unb  1/2  Siter  gleifcbbrübe 
barüber  gegoffen  b<d-  3ft  ber  <gafe  weicb,  fo  nimmt  man  ibn  ber= 
auS  unb  oerfodft  bie  ©auce  mit  1 (Sfjlöffel  uoß  SM)!  unb  giefjt 
fie  über  baS  $Ieifcb. 

368.  ^»afctifudjen.  Sou  5wei  jungen  igafen  wirb  baS  $leifd) 
non  ben  ^nodjen,  ber  §aut  unb  ©ebnen  IoSgelöft.  S)ann  wirb  baS 
gleifcb  gang  fein  gefcbnitten  unb  mit  1 U gefdjabtem  ©ped  unb 
mit  4 abgefcbälten,  in  Söaffer  eingeweid)ten,  wieber  auSgebrüdten 
unb  inöutter  fdjnetl  gebämpften  weiten  Safelbrötdjen  ober  122ßeden, 
einigen  gebadten  Champignons  unb  ©cbalotten,  ^Beterfilie,  ©alg, 
Pfeffer,  SJtuSfate  in  einem  Steibftein  ober  SJiörfer  fein  geftojsen  unb 
bann  burd)  ein  ©ieb  getrieben  unb  bie  SDiaffe  in  eine  ©djüffel  ge= 
tan.  Slun  fcfjneibet  man  1 ^anbooll  gefodjte  Ddjfengunge  unb 
ebenfooiel  gefodjten  ©ped  in  SBürfel,  oermengt  beibeS  gut  mit  ber 
ÜDtaffe,  gibt  einige  (Sfjlöffel  SJtabeira  unb  ebenfooiel  braune  ©auce 
unb  fein  gefdjnittene  Trüffeln  bagu.  Sine  fladje  runbe  $orm  wirb 
mit  Butter  beftricben,  mit  einem  fauber  auSgewafcbenen  ©djweinSneb 
belegt,  unb  bie  SJtaffe  in  bie  $orm  gebrüdt,  worauf  man  baS  Sieb 
jufammenfcblägt  unb  ben  Sueben  in  einem  nicht  gu  beiBen  Ofen 
in  ] .%  ©tunben  fertig  badt.  ^ngwifdjen  werben  bie  gerbadten 
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'gafenfitodjen  mit  $Ieifdjbrühe  unb  ©uppenfräutern  auSgefodjt,  burd)= 
getrieben  unb  mit  ’/2  ©taS  Stiabeira  unb  etroaS  Stiebt  bief  ein= 
gefaxt.  23on  bem  gebadenen  Sueben  läfjt  man  baS  $ett  abtaufen, 
übergiefjt  it)n  mit  etroaS  ©auce  unb  gibt  ben  Sieft  berfelben  in  einer 
©aueiäre  ju  fufdje. 

369.  .ipafenfudjen  in  (Uclee.  Siacbbent  ber  nach  bet  «origen 
Kummer  bereitete  §afenfucf)en  erfattet  ift,  nimmt  man  biefetbe  $orm, 
in  ber  ber  Sueben  gebaden  roorben  ift,  unb  giefjt  eine  bümte  Sage 
^teifcfjgetee  (©utj  f.  Siegifter)  hinein,  labt  fie  erftarren  unb  legt 
einen  fcböneit  ©tern  non  bübfd)  gefebnittener  Dcbfenjunge,  ,§itbner= 
fteifcb,  Trüffeln  unb  ©ffiggurfen  barauf.  iDiefeS  mirb  nun  roieberunt 
mit  ©etee  bebedt;  ift  biefe  Sage  raieber  erftarrt,  fo  legt  man  ben 
igafenfueben  barauf  unb  füllt  ben  nod)  leeren  Staum  in  ber  gorm 
oottenbS  mit  ©etee  auS.  SSor  bem  2tnricf)ten  taucht  man  bie  §ornt 
in  beides  SBaffer  unb  ftürgt  fie  fdmett  auf  eine  glatte,  bie  fcf)ött 
garniert  511  Xtfcb  gegeben  mirb. 

370.  SHagout  t»ott  ^afettoberftatttttdjen.  9J7an fcfjneibet 
auS  ben  ©d)legeln  unb  bem  Rentei*  Portionen,  büutelt  unb  fpidt  biefe, 
legt  fie  auf  ein  23rett,  beftreut  fie  mit  ©atj,  Pfeffer,  helfen  unb 
et  mag  Stiebt,  gertäfd  in  einem  breiten  ©efdjirr  125  ©r.  Sutter,  legt 
bie  ©tüde  auf  bie  beftreute  ©eite  hinein,  beftreut  fie  oben  nochmals 
mit  Stiebt,  febneibet  1 3rciebel  unb  30  @r.  ©ped  ftein,  nimmt,  roenti 
ber  £>afe  auf  beiben  ©eiten  gelb  ift,  baS  ©efdjnittene  baran,  tä^t 
eS  noch  ein  roenig  mitbämpfen,  tut  x/2  ©d)öpftöffet  ^teifcf)t)rüf)e, 
einige  3ürt)nenfcbeiben,  1 Sorbeerbtatt,  nad)  biefem  x/2  Siter  fauren 
Siabtn  unb  'l2  ©fjtöffet  kapern  baran,  bedt  eS  §u  unb  bämpft  alles 
fo  lange,  bis  ber  igafe  roeicb  ift. 

371.  ^afenpfeffer  Ogafenflein).  SSon  einem  jungen,  frönen 
•gafen  nimmt  man  ben  $opf,  aus  bem  bie  Stugen  entfernt  finb,  <galS, 
S3ruft,  S5aud)tappen,  §erj,  Sunge  unb  Seber,  roafebt  alles  red)t 
forgfättig  unb  tegt  eS  über  Siadjt  in  @ffig;  ben  anberen  £ag  fetst 
man  eS  mit  einem  £eit  beS  (SffigS,  gdeifcbbritbe,  ©atj,  3roiet)etn, 
1 Sorbeerbtatt,  einigen  SBacbotberbeeren  unb  ^ßfefferförnern  auf 
baS  $euer  Unb  focht  bie  igafenftüde  meid),  röftet  2 Gcjjlöffet  Stiebt 
in  23utter  braun  unb  töfdjt  eS  mit  ber  gefeiten  tgafenbrübe  ab. 
3n  ber  gut  burebgefoebten  ©auce  täfjt  man  bie  ©tüde  einigemal 
auffoeben,  ricfjtet  ben  tgafenpfeffer  au  unb  gibt  <geibenbetmer=  ober 
anbere  2Bed=  ober  Jtartoffelftöfe  baju.  SBeitn  33tut  jum  <gafen= 
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Pfeffer  genommen  roeröen  foH,  fo  röftet  man  nur  1 (Sjglöffel  9Jtef)I, 
ba  bagfelbe  fefjr  bicft,  unb  rüfjrt  1 ©affe  ©djraetng*  ober  Igafenblut 
furj  oor  beut  2tnricf)ten  in  bie  focfjenb  ijeifse  ©auce,  läfjt  fie  aber 
nicEjt  rnefjr  focfjett. 

372.  ftanindfen  (Sapttt)  braten.  9)tan  fdjneibet  beit 
$opf,  bie  83orberfü§e  unb  23aucf)Iappen  ab  unb  übergiefst  beit  Etüden 
ttub  bie  ©djlegel  mit  Ijeiftent  (Siffig,  in  beut  man  1 grotebel,  1 Sor= 
beerblatt,  einige  SBadjo  Iberbeeren,  ißfefferförner  unb  helfen  auf» 
fot'ben  lieft.  $n  biefer  33etge  täfjt  man  bag  'gleifdj  2 ©age  liegen 
unter  öfterem  Umrcenben,  trodnet  eg  ab,  fpidt  unb  fegt  eg  auf  mit 
SSutter  angebratene  ©pedfdjeiben,  faljt  eg,  tut  eine  2Srotrinbe,  etmag 
oon  ber  ißeige  unb  $letfd)brüf)e  barmt  unb  bratet  eg  faftig  fdjöu 
gelb  unter  öfterem  SSegieftett.  Unter  bie  ©auce  ntifd)t  man  einige 
Söffe!  fauren  Dtafjnt.  — ©tatt  ber  23eige  fatttt  eg  über  ^acl^t  in 
SSeiftroein  gelegt  roerben  unb  ungefpidt  mit  einem  ©eit  beg  2ßeing 
gebraten  raerben. 

373.  (Befütitc3$lamttcf)en  pt  braten.  23on  einem  jungen, 
fetten  ^anindjen  nimmt  man  fgerg,  Seber  unb  Stieren  unb  fjadt 
fie  mit  etroag  ©ped,  ißeterfilie  unb  grotebel  fein,  bämpft  biefeg  in 
etmag  23utter,  nimmt  ein  in  ©Baffer  gemeicfjteg,  feft  auggebriidteg 
90hlcf)brot,  ©alg  unb  9Jtugfatnuf3  bagu  unb  rüfjrt  eg  mit  2 — 3 ©iertt 
gu  einer  feinen  ©üße,  bie  in  ben  reift  auggeroafcfjenen  Setb  gefüllt 
unb  jugenä^t  roirb.  9hm  legt  man  eg,  bie  ißorberfüpe  gegen  ben 
$opf,  bie  ^Qinterfüfge  jurüdgebogen,  mit  bem  Setb  auf  einige  ©ped= 
fdieiben  in  fjeijge  93utter,  giefjt,  roenn  eg  angebraten  tft,  etmag  2öein 
unb  $leifcfjbrüf)e  baran  unb  bratet  eg  fd)ön  gelb,  aber  nid)t  Ijart. 


SS o nt  ©eflitgcl. 

SCögemetttcg. 

Stlteg  ^eberoief),  roeldjeg  in  <gaug  unb  fbof  ge§iicf)tet  mirb,  ge= 
f)ört  fjierfjer.  ®te  alten  ©tere  eignen  fiel)  mefjr  gur  Bereitung  non 
©uppeit,  roäfjrettb  bie  jüngeren  alg  traten  gart  unb  fdjmadfjaft  firtb. 
23 eint  ©tnfaufen  finb  folgenbe  ^enngeiefjen  gu  beatmten : ffunge  fQüfpter 
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haben  furge,  IjeHrote  Stämme,  garte  Seine  unb  Sruftinodjen,  junge 
Sauben  btde  «Schnäbel  unb  fieinen  $opf,  garten  gelblichen  $launt  um 
$opf  unb  Sruft  unb  roetfse  Igaut;  bet  jungen  ©nten  unb  ©änfen  ift 
bie  ©cfjraimmljaut  leicht  gerretfbar,  bie  ^itjje  finb  hellgelb  unb  bie 
Gebern  leicht  auggttrupfen.  Seim  jungen  Ritter  (2öelfdjer  <gahn)  fittb 
bie  $üf3e  roeifjlidj  ober  grau,  bei  alten  rot;  üorneljmlid)  erlennt  man 
bie  alten  Sruthähne  an  bem  ftarlen  igaarbüfdjel,  ber  oorne  am  tropfe 
hängt.  Ser  Ritter  ift  am  beften  im  SJionat  Segember  unb  Januar, 
roo  er  beinahe  auggeroadifen  ift.  3um  Schlachten  beg  ©eflügelg  foll 
man  nie  bie  3ät  gleich  nach  bem  ^reffen  roäljlen,  raeil  ber  Etagen 
ooll  ift;  roenn  bteg  aber  nicht  gu  oermeiben,  fo  tut  man  gut,  bie 
Stere,  roenn  fie  getötet  finb,  fofort  auggunehmen  unb  gleich  gu  braten. 
Seffer  aber  ift  eg,  roenn  bag  grofje  ©eflügel  3 — 4 Sage,  f leinet 
1—2  Sage  oor  bem  ©ebrauche  gefchlachtet  ift.  Sag  ültupfen  beg 
gaumen  ©eflügelg  gefchieht  am  leidjteften,  fo  lange  bie  Stere  nadj 
bem  (Schlachten  noch  loarnt  finb,  unb  groar  bet  bem  gähnten  $eber= 
oiel)  oon  ben  ^iihen  nach  beut  £opfe,  unb  bei  roilbem  ©eflügel  um= 
gelehrt  oon  bem  itopf  nach  ben  gü^eit  gu.  ällgbattn  fengt  man  eg 
über  einer  Spiritugflamme  ober  brennenbent  Rapier,  um  bie  feinen 
$laumf)aare  roeggubrennen,  legt  eg  mit  ber  Stuft  auf  ben  Sifdj,  macht 
einen  ©infchnitt  oom  Stopf  ben  «galg  herunter  big  in  bie  Siitte  groi= 
fchen  bie  Flügel  unb  nimmt  beit  .itropf  unb  bie  ©urgel  heraug,  legt 
bann  bag  Sier  auf  ben  dtücfen,  macht  roteberum  einen  ©infcfmitt  am 
Elfter  big  an  beit  Sruftlttochen,  nimmt  bie  (Singeroeibe,  <gerg,  Seber 
unb  SJlagen  burch  bie  entftanbene  Öffnung  heraug,  hütet  fich  aber 
fehr,  bie  ©ade  gu  gerreijjen,  roeil  jeber  Stopfen  augfliefjenber  ©ade 
bag  $leifch  bitter  tttadjt.  Sei  jungen  £mf)nertt  briidt  man  mit  bem 
Saumett  ben  Sruftlttochen  ein  unb  nimmt  ihn  inraenbtg  heraug,  bei 
rcelfchen  Hühnern  unb  Kapaunen  legt  man  ein  mehrfach  gufamntem 
gelegteg  Sud)  auf  bie  Sruft  unb  fdjlägt  oorfichtig  mit  bem  $leifd)= 
llopfer  ben  Sruftlnochen  eilt,  fd)neibet  3üj3e  unb  Flügel  am  erften 
©elenl  ab,  bei  ©äitfen  unb  (Sitten  unb  häufig  auch  bei  «gühnern 
ben  Stopf  unb  (galg,  reibt  fie  retn  ab  unb  hängt  fie  auf  ober  legt 
fie  auf  eine  fteinerne  glatte  big  gttm  ©ebraud).  Set  jungen  (gähnen 
bleibett  bie  Flügel.  9iur  foldjeg  ©eflügel,  toelcheg  länger  gelegen, 
roirb  getoafchett.  Set  bem  Sreffieren  (fjuridjten)  legt  man  bag  Jguljn 
auf  ben  Slüdett,  giel)t  mit  einer  Sreffier=  ober  (ßadnabel  einen 
Sinbfaben  burch  bie  Schlegel  bidjt  am  Stniegelenf , bann  legt  man 
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baS  Ster  roteber  auf  bie  Stuft  unb  ftidjt  bte  Stabei  hinter  ben 
^lügeln  burd)  ben  9tüden  unb  §teJ)t  bte  beiben  CSnben  ber  $äben 
ftarf  an,  bamit  bie  Stuft  recht  heruortritt.  9tun  tuerben  bie  ©d)legel, 
nadjbent  man  eS  roteber  auf  ben  bilden  gelegt,  nadj  bem  ©teifj 
heruntergebogen  unb  an  beutfelben  mittelft  eines  burdjgeftochenen 
StnbfabenS  befeftigt. 

2Biü  man  baS  ©eflitgel  einige  Sage  aufberoaljren,  fo  muff  man 
bie  ©ebärnte  mittelft  eines»  tgafenS  burd)  beit  2lfter  ^erauSgietjen  unb 
beit  entftanbenen  leeren  Staunt  mit  Rapier  auSfüHen,  ba  fottft  innen 
Fäulnis  eintritt. 

$tm  fctm  $jaljimr  mti»  ^tapttmtcn. 

374.  Eapamt  ju  braten.  Sßenn  ber  Kapaun  ausgenommen, 
baS  Sruftbein  eingeflopft  unb  er  ftammiert  unb  aufgejroedt  ift,  reibt 
man  il)n  au^eit  unb  innen  mit  ©alj  unb  etroaS  Pfeffer  ein,  ftedt 
ihm  ein  ©tiiddjen  Sutter,  etroaS  ^eterfüie  unb  3rciebel  in  ben  Selb, 
überbinbet  iljn  auf  ber  Stuft  mit  ©pedfdjeiben,  legt  il)tt  in  eine 
paffettbe,  nid)t  51t  grofje  Sratpfanne  mit  ber  nötigen  Sutter  unb  etroaS 
3roiebel,  bratet  guerft  abmed)felnb  bie  beiben  ©d)legel  an,  weil  bie= 
felben  längere  3eit  jum  meid)  roerben  brauchen;  nach  ber  <gälfte  Srate= 
geit  legt  man  if;n  auf  beit  Etüden,  bamit  bie  Stuft  fd)ön  gelb  roirb. 
@S  ift  ratfam,  bah  ber  Kapaun  gnerft  oben  auf  bem  tgerb  gugebedt 
langfam  gebraten  roirb,  unb  bann  erft  in  ben  Sratofen  fommt.  @r 
roirb  mit  $leifd)brül)e  abgelöfd)t.  Jlommt  er  alt  ben  ©pieh,  fo  muh 
er  mit  einem  mit  Sutter  beftridjenen  Sogen  Rapier  umroidelt  roerben. 
10  Minuten  uor  bem  2lnridjten  rotrb  baS  Rapier  abgenommeit,  um 
bem  Kapaun  $arbe  ju  geben.  2lm  ©piehe  braucht  er  6/4  ©tunben, 
im  Ofen  2 ©tunben  junt  gertigroerben.  — ißoularben  unb  junge 
Jahnen  roerbeit  ebenfo,  nur  fürjer,  gebraten. 

375.  Sfapatttt  tute  $afau  gu  braten.  2Bemt  ber  Kapaun 
geftochen  ift,  rupft  man  ihn  troden,  nimmt  ihn  auS,  fdjneibet  bie 
glügel  halb  ab,  flopft  bte  Stuft  eilt,  roafd)t  ihn  mit  einem  Suche 
fauber  aus  unb  legt  ihn  in  eine  ©djüffel.  3U  äroet  Kapaunen  macht 
man  1/2  Süer  SBetneffig  mit  Pfeffer,  betten,  SBadjoIberbeeren  unb 
©alj  ftebenb,  gieht  eS  über  bie  Kapaunen,  unb  roteberljolt  eS,  roenn 
ber  (üsffig  falt  geworben  ift,  noch  brei=  bis  uiermal.  hierauf  erft 
breffiert  man  fie,  umroidelt  ben  ®opf  mit  Rapier,  fpidt  Stuft  unb 
©djlegel  mit  ©ped,  beftreut  fie  mit  Pfeffer,  Steifen  unb  ©alj,  legt 
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bünne  ©pedf djeiben  barüber,  binbet  einen  mit  Butter  beftricbenen 
Sogen  Rapier  barunt,  fteeft  fie  an  einen  ©piefj,  läfjt  fie  langfam 
braten  unb  begießt  (ie  raätjrenb  be§  33raten§  guerft  fleißig  mit  Sutter, 
nimmt  bann  in  bie  Sratpfanne  gleifcbbrübe  unb  nur  ein  roenig  non 
beut  @ffig,  unb  bratet  ben  Hapaun  fertig  bamit.  $n  ber  ^afferotle 
rairb  er  roie  ber  $afan  (fiefje  Siegifter)  gebraten. 

376.  Kapaun  in  $lufternfauce.  Ser  Kapaun  rairb  troden 
gerupft,  nad)  allen  ©eiten  t)in  über  leiste  flammen  gehalten  unb 
mit  einem  reinen  Sudje  überalt  abgeroifcbt;  bann  rairb  er  aus>ge= 
nommen,  ber  §at§  unb  $opf  abgefdptüten,  ba^  Sruftbein  eingebrüdt, 
inraenbig  auSgeraafcben,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  unb,  bamit  er 
fdjön  raeib  bleibt,  bie  Sruft  mit3itronenfaft  eingerieben.  9)lan  nimmt 
12  Lüftern  in  ein  ©efdfirr,  etn  flein  raenig  fein  getjadte  ^ßeterfilie, 
15  ©r.  gerlaffene  Sutter,  etraa3  3^onenfaft  un^>  ©atj  bagu,  füllt 
e§  in  ben  Kapaun  unb  näf)t  i£>n  gu,  beftreut  ifjn  mit  ©alg  unb  legt 
if)n  in  eine  ^afferolle.  1 gange  3roiebel  mit  2 ©emiirgnelfen  beftedt, 
1 gelbe  S^übe,  einige  3toonenfcbeiben,  1 Sorbeerbtatt  unb  9)iu§fat= 
b litte  tut  man  bagu,  giejjt  fooiet  gute  gleifcbe  baran,  bi§  e§  Ijatb 
Ijoct)  an  ben  Kapaun  gebt,  bedt  itjn  gu  unb  f'ocbt  if»n  meid).  $n 
einer  Üafferofte  rairb  45  ©r.  Sutter  mit  1 (Sfjlöffel  9M)I  oerrütjrt, 
ber  ©aft  oon  einer  3tlrone  unb  fo  eiet  Srütje  non  bem  Kapaun, 
al§  nötig  bagu  gegoffen,  12  Sluftern  famt  bem  ©eeraaffer  unb  '/2  ©§= 
löffet  kapern  bagu  getan  unb  ^ ©tunbe  gefodjt.  ©obalb  ber 
Kapaun  angerid)tet  ift,  roerben  3 ©ibotter  an  bie  ©auce  gerührt 
unb  biefe,  ol)ne  roteber  gu  fod)en,  an  ben  Kapaun  gegoffen.  ©tatt 
ber  21ufternfauce  fann  man  and)  nadffteljenbe  3itrouenfauce  an 
ben  Kapaun  machen,  nur  bleibt  bann  aud)  SlufternfüHe  raeg.  9Jian 
verrührt  45  ©r.  Sutter  mit  1 ßfjlöffel  9)iel)t,  giefjt  bann  fo  nie! 
nötig,  oon  ber  Srütje  bagu,  nimmt  nod)  ba§  ©elbe  unb  2)larf  oon 
1 3ürone,  etraa§  Sßeterfilie  unb  eine  <ganbooll  oerraällte  SRordieln 
bagu,  fodjt  fie  gut  unb  giebt  fie  mit  3 ©igelb  ab. 

377.  £>apnett  gu  brate«.  Sie  ben  Sag  oorljer 
gefdflacbteten,  rein  gepulten,  auggenommenen  unb  gugeridjteten  igabnen 
raerbeit  mit  ©alg  unb  gang  raenig  Pfeffer  innen  unb  aufjen  etn= 
gerieben,  bann  fteeft  man  ifjnen  ein  ©tüddfen  31Die6el  unb  etraa3 
^eterfilie  in  ben  £eib.  2iun  läfst  man  Sutter  in  einer  ^afferolle 
gergel)eit,  legt  bie  ügabnen  mit  einer  f leinen  3tr,ie£’e^  l)tnein  unb 
bratet  fie  auf  bem  <gerb  gugebedt  unter  öfterem  3uSieBeit  von  ctraag 


Dom  ©eflügel. 


155 


$leifd)bri'tbe  meid),  faftig  unb  fdim  gelb,  ^unge  tgafmen  im  Brat= 
ofen  fertig  gu  braten,  ift  nicf)t  gu  empfehlen,  fie  werben  in  ber  igitse 
gu  trocfen  unb  gu  auSgebraten. 

378.  (Befpicfte  junge  .^afjnett.  ®en  geputzten  jungen 
tgüljnern  bricht  man  ba§  Bruftbein  au§,  fpieft  fie  mit  Hein  gefdjnit= 
tenem  ©ped,  umbinbet  bie  <güf)ner  mit  einem  mit  Butter  beftridienen 
Rapier,  legt  in  ben  £eib  ein  ©titddjen  Butter,  etwas?  ©alg  unb 
3$eterfüie,  nimmt  in  bie  Bratpfanne  1 gange  3miebel  unb  bie  nötige 
Butter  bagu  unb  bratet  fie  im  Ofen  unter  öfterem  Begieren  faftig. 
SB  erben  fie  am  ©piefj  gebraten,  fo  umbinbet  man  fie  mit  Butter= 
papier  ober  ©pedfdjeiben  unb  bratet  fie  rafd)  unter  öfterem  Begieren 
mit  Butter;  furg  oor  bem  21nricl)ten  nimmt  man  Rapier  ober  ©pecf 
toeg,  bamit  fie  etwas  $arbe  befommen. 

379.  ^junge  ^nljuen  ju  baefen.  SBatfljänbel.  ®ie  ge= 
pulten  junge  <giif)ner  raerben  in  4 Steile  geteilt,  mit  ©alg  unb  Pfeffer 
beftreut,  in  SD7e£;l  umgefefjrt,  bann  in  oerrüfjrte  (Sier  getauft,  in  ge= 
rtebenem  ©emmelmef)!  umgebreljt  unb  in  fcfjmimmenbem,  nid)t  feljr 
Ejeifeem  ©cbmalg  gebaden.  — Stuf  biefe  2lrt  roerben  and)  Brie§= 
lein  (^albSsSOHIdjen)  unb  alte  21rten  §ifd)e  gebaden,  nur  bafj 
$ifdje  mefjr  ©alg  nötig  fjaben.  3mn  ©arnieren  oon  gebadenem 
©eflügel  ober  'giften  roirb  fdjöne  ipeterfilie  famt  ben  ©fielen  in 
beifjeS  ©cbmalg  fdmett  eingelegt  unb  gleidj  wteber  mit  bem  ©cfjaum= 
löffei  fjerauSgenommen,  bafj  fie  mürbe  ift  unb  grün  bleibt,  ©ie 
fiefjt  Ejübfcf)  au§  unb  fcfjmedt  gut. 

380.  (Befiillte  junge  ^aljuen.  $unge  tgüfjner  füllt  mau 
in  ber  SBeife,  bafj  man  ifjnen  ben  Bruftfnocben  einbrüdt,  oorfidjtig 
berauSlöft,  ohne  bie  <gaut  gu  befd)äbtgen  unb  bann  unter  bie  auf  ber 
Bruft  gelöfte  *gaut  unb  innen  in  ben  Körper  nadjftebenbe  ^ülle  ftopft, 
bie  Öffnung  gut  gunäljt  unb  bie  <gäbndjen  tote  in  97r.  377  fertig  madjt. 

füllet  gu  2 <gaf)nen  weidjt  man  l \ SBeden  in  SBaffer  ein,  brüdt 
fie  feft  auS  unb  ^adt  bie  Sehern  unb  9)fägen,  toie  auch  ijSeterfilie 
unb  3miebel  feljr  fein.  S)en  SBed  unb  baS  ©eljacfte  bünftet  man  in 
60  ©r.  Butter,  würgt  eg  mit  ©alg  unb  Pfeffer  unb  rütjrt  3 @ter  baran. 

381.  $Pajmfa=^>ül)netr.  (Einige  junge,  uorbereitete  <güf)ner 
werben  in  ©tüde  gerlegt,  mit  ©alg,  ^aprifa=  ober  Sapenne=ij3feffer 
beftreut,  bann  läfst  man  in  einer  jfafferolle  Butter  fjeifj  werben,  unb 
bie  <güf)ner  mit  einer  fein  gefdjnittenen  3miebel  barin  meid)  beimpfen, 
ftreut  einen  @fjlöffel  ooll  207el)l  barüber,  giefjt  $Ietfdjbrübe  uttb  einige 
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Söffe!  fauren  Stafim  ba§n,  Iaht  fie  barin  nocfj  einige  SJttnuten  leife 
fodjen  unb  gibt  fie  gut  abgefchmedt  ju  £ifd). 

382.  ^üfjtterfrifaffec  mit  9iei3.  $ür  6 Verfemen  nimmt 
man  2 fd)öne  junge  <gül)ner.  Stadjbem  biefelben  auggenommen  unb  ge= 
roafdjen  finb,  läjst  man  fie  unjerfrijnitten  in  einer  Jlafferolle  in  Butter 
mit  3nnebe!n,  1 ©tüdchen  gelbe  Stübe,  ein  ©tüddjen  Sorbeerblatt, 
3itronenntarf,  ein  roenig  Saud),  Pfeffer  unb  ©alj  bünften.  @!je  bie 
^Butter  $arbe  befommt,  giefd  man  gleifdjbrütje  an  bie  <Qühner,  baff 
fie  gerabe  barüber  gef)t  unb  läfjt  festere  barin  raeief)  fochen,  macht 
bann  non  30  ©r.  Butter,  1 Söffe!  Site!)!  unb  non  ber  Hühnerbrühe 
eine  grifaffee=©auce,  gibt  1 ©lägehen  SBeihroein  baran,  fdjmedt  fie 
gut  ab,  §ie!;t  fie  mit  3 ©ibottern  ab  unb  giefjt  fie  über  bie  jerlegten 
Hühner,  bie  man  auf  einer  runbett  ^platte  bergförmig  auffdjicfdet 
unb  umgibt  fie  mit  meid)  aber  nod)  förnig  gelochtem  Steig  (f.  Stegifter). 
SSefinbet  fid)  in  ber  Stüd)e  ein  Stetgranb,  fo  beftreidd  man  benfelben 
bid  mit  Butter,  füllt  ben  troden  gefod)ten  Steig  barein,  ftürjt  bie 
$ornt  auf  eine  runbe  glatte,  richtet  bann  in  ber  Sltitte  beg  Steige 
ranbeg  bie  Hühner  an  unb  gibt  bie  ©auce  barüber. 

383.  $uf)n  mit  SReiS  auf  türfifetje  2lrt  (^iüaro).  SJtan 
pu|t  ein  jungeg  Huhn,  fdftneibet  if)m  Halg  unb  ab,  falgt  eg 
innen  unb  aufjen  ein  unb  groedt  eg  fdjön  auf.  Stun  roerben  125  ©r. 
ßarolinerreig  nerlefen  unb  fauber  geroafchen,  mit  fiebenbem  2Baffer 
abgebrüf)t,  ber  Steig  nad)  1/2  ©tunbe  in  ein  ^aarfieb  gefd)üttet, 
bamit  er  abläuft.  ®ann  nimmt  man  ein  ©efchirr,  bag  auf  ben 
Sifcf)  gegeben  roerben  fann,  fcfineibet  125  ©r.  frifdje  SSutter  hinein, 
legt  in  bie  SStitte  bag  junge  Huhn,  ben  Steig  barum,  ben  man  mit 
©alj  uebft  ein  roenig  weitem,  geflohenem  Pfeffer  üermifdjt  t)at  unb 
giefjt  etroag  §leifdjbrü!)e  gu.  @in  paffenber  ®ede!  roirb  barauf  getan, 
bah  !«  fein  ©ampf  t)eraugge!)t,  unb  langfam  gefodjt.  $n  s/4  ©tunben 
ift  ber  Steig  fertig. 

384.  $uf)n  mit  $Rci3.  @tn  jungeg  Hufm  roirb  in  ©tüde 
gefdjnitten;  in  einer  Jlafferoüe  löfst  man  60  ©r.  ^Butter  oergefjen, 
bämpft  bag  Huhn  barin  unb  gibt  nach  % ©tunbe  250  ©r.  Steig, 
ber  jroeimal  abgebrüht  rourbe,  baju,  mit  nur  fooie!  $!eifd)brühe 
ober  SBaffer,  einer  Steife  unb  bem  nötigen  ©als,  bah  ganj  roenig 
33rü!)e  b!eibt,  roenn  ber  Steig  unb  bag  Hnfm  roeidj  ift.  SOtan  fod)t 
eg  auf  fchroachent  $euer,  ba  ber  Steig  !eidjt  anbrennt,  unb  bedt  eg 
feft  gu.  ©tatt  beg  §u!)ng  fann  auch  $a!b fleifdj  genommen  roerben. 
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385.  $rifaffee  tum  jungen  ^üfjnern.  2 fcEjöne  junge 
<güf)ner  roerben,  roenn  fie  ausgenommen  unö  rein  geroafdjen  finb,  in 
4 Seile  geteilt  unb  einige  Minuten  in  fodjenbeS  SBaffer  ober  $Ieifd)= 
brül)e  gelegt,  3it  einer  i^afferotle  läfjt  man  60  ©r.  Butter  jergeljen, 
legt  bie  Igi'tljner  tjinein,  beftreut  fie  mit  2 ©^löffeln  9M;l,  ©alj  unb 
ÜDiuSfatnufj,  giefjt  1 ©djöpflöffel  gleifdibrüfje  barüber  unb  bed't  fie 
ju.  $n  ein  reines  Sud)  binbet  man:  1 grob  gefdptittene 
ißeterfilie , einige  Blätter  33afüifum,  Sljpmian,  4 3^ronenfc^eiben 
unb  3 ©Sbra  gonblätter,  legt  biefeS  gu  ben  ^üljnern,  fodjt  fie  fertig 
unb  briidt  uor  bem  2lnrid)ten  bie  Kräuter  mit  bem  üodjlöffel  feft 
auS.  Söenu  bie  ©auce  furj  eingefodjt  ift,  roerbeu  bie  <gül)ner  an= 
gerichtet.  ^rifaffee  1)0,1  Sauben  wirb  ebenfo  bereitet. 

386.  ^»ühnerfriJaffee,  feinere  3lrt.  Sie  ferner  roerben 
in  gdeifcfjbrülje  blanchiert.  Sann  läfjt  man  fie  in  einer  Slafferolle 
ein  roenig  in  Butter  anbätupfen  mit  3roiebel,  gelben  9tüben,  ©ellerie* 
fd)eiben,  ein  roenig  Laud),  Lorbeerblatt,  helfen,  f|3fefferföruern  unb 
3itronenmarf.  3f*  bie  Butter  eingebämpft,  fo  roirb  baS  ©anje  mit 
fräftiger  'gteifdjbrilhe  aufgefüllt  unb  baS  fgu£)n  barin  fertig  gelocht. 
Siefen  ©ub  nennt  man  in  ber  Üüdje  33raife.  9Jiit  bem  ©ub  roirb 
eine  Sutterfauce  gemacht,  biefelbe  mit  Sßeifjroein  unb  roenn  nötig, 
nocf)  mit  3ilr°nenmarf,  ©alj  unb  fpfeffer  norficfjtig  abgefdjmedt,  fie 
barf  nie  fcfiarf  fein.  3ft  bie  ©auce  mit  ©igelb  abgewogen,  fo  roirb 
fie  im  Sßafferbab  roarm  geftellt,  bamit  fie  nidjt  mef)r  fod)t.  3u^efet 
fommen  in  biefelbe  feine  3teifd)fIöSd)en  uon  Dir.  105  ober  106, 
Champignons , Srüffelit  ober  fDiordjeln,  SIrebSfdjroänäe.  33on  ben 
gerlegten  §ül)nern  roirb  bie  igaut  abgewogen,  btefelben  auf  eine  runbe 
glatte  erhöbt  angerichtet,  bie  ©auce  barüber  gegeben  unb  mit  2luS= 
geflogenem  uon  33utterteig  feruiert. 

387.  ^frifaffee  non  jungen  Hühnern  (Jahnen)  mit 
Hrebfeit.  3 junge  igülpier  roerben  jebeS  in  4 Seile  jerfdjnitten  unb 
geroafchen.  25  Urebfe  roerben  gefotten,  bie  ©djroänje  bauon  ge= 
nommen,  bie  ©djaleu  fein  geflogen  in  90  ©ramm  Butter  gebämpft, 
2 ©d)öpflöffel  gleifd)brül)e  baran  gegoffen,  eine  2öeile  gelobt,  burcf)= 
gepreßt  unb  bie  Butter  abgehoben.  3^  einer  Hafferolle  läfjt  man 
45  @r.  Butter  jergeljen,  bämpft  1 fleinen  ©^löffel  DJtutfdjel*  unb 
ebenfouiel  SBeifjmel)!  barin  roeifj,  giefjt  bie  burdjgetriebene  £rebS= 
brühe  baran,  legt  bie  igüljner  Ijinein,  tut  DJtuSfatblüte,  ein  roentg 
geriebene  3itronenfchaIe,  fein  gefdjnittene  fpeterfilie  unb  1 fganbuoll 
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oerroällte  ÜDtordjeln  bagu,  fodjt  bieS,  bis  bie  ^üfjner  roeidj  finb,  unb 
uerrüljrt  bann  in  ber  gurüdbehaltenen  ^rebSbutter  4 ©ibotter  mit 
bem  Saft  non  V2  3itrone.  SBcnn  bie  Hühner  angerid)tet  finb,  rül;rt 
man  bie  Sauce  langfant  an  bie  ©ibotter , läfjt  foldje  unter  be= 
ftänbigem  Stühren  angiehen,  giefst  fie  über  bie  Hühner  unb  legt  bie 
ÜrebSfdjroänge  barauf  ober  füllt  baS  $rifaffee  mit  ben  JHöfen  9tr.  106 
in  eine  haftete. 

388.  feutynev  in  SlrebSfauce.  $unge  gereinigte 
unb  breffierte  Hühner  merben  in  Butter  mit  3ittonenfaft  meid)  ge= 
bünftet,  bann  gerlegt  unb  mit  einer  fräftigen  ^rebSfauce  9tr.  158 
ungerichtet  unb  mit  $rebSfd)roängen  unb  SJlorcheln  garniert  l)ei^  gu 
Sifdje  gegeben. 

389.  SHagout  uoit  jungen  £>üh»ct«  (Jahnen).  Sßenn 
bie  <güf)ner  geftochen  finb,  roirb  fiebenbeS  SBaffer  in  eine  Sdjüffel 
genommen,  bie  Hühner  guoor  in  falte»  unb  bann  erft  in  baS  fiebenbe 
SBaffer  getaucht,  IjerauSgenommen  unb  forgfältig  rein  gepult;  bann 
merben  fie  ausgenommen  unb  mit  lauem  SBaffer  geroafdjen,  oon 
innen  mit  Saig  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  baS  Sruftbein  loS= 
gebrochen ; nun  roirb  jebeS  §ul)n  breffiert.  Sie  Sauce  roirb  auf 
folgeube  2lrt  gemacht:  Slian  nimmt  2 gelbe  9füben,  2 i|3eterfilien=, 
1 Seüerieronrjel,  1 Stüddjett  groiebel  unb  60  ©r.  mageren  Sdjinfen, 
fdpieibet  eS  gu  Stiiden,  läfgt  in  einer  üafferolle  60  @r.  Butter  ger= 
gehen,  legt  2 Sdjeiben  Specf  hinein,  baS  ©efchnittene  unb  bie  jungen 
Hühner  bagu,  beimpft  fie  fo  lange,  bis  bie  Hühner  unb  baS  ©e= 
fdjnittene  gelb  finb,  tut  bann  1 Schöpflöffel  gute  ^letfchörxihe  unb 
SDluSfatnufj  baran,  bedt  fie  gu  unb  läfjt  fie  fodjen,  bis  fie  roeid) 
finb,  legt  fie  bann  auf  eine  glatte  unb  erhält  fie  roarm;  treibt  bie 
Sauce  burdj  einen  engen  Seiher,  hebt  baS  gett  baoon  ab  unb  giefjt 
fie  über  bie  Hühner. 

390.  SKagout  tum  Hühnern  iit  SJJtufcheln.  2 junge 
kühner  roerben  in  $leifd)brühe  gelocht,  gerlegt,  auSgebeint  unb  baS 
gleifdj  in  Eieine  SBürfel  gefchuitten,  ebenfo  einige  Trüffeln  unb  ©haTn= 
pignonS,  barunter  mengt  man  einige  Söffe!  meiner  Sauce,  gu  ber 
man  bie  Hühnerbrühe  oerroenbet.  SiefeS  9fagout  füllt  man  in  bie 
SDiufdjelfchalen  ber  $ädjer=  ober  $afobSmufcheln,  ftreut  geriebenen 
ijßarmefanfäfe  unb  2öedmef)l  barauf,  legt  auf  jebe  noch  ein  fleineS 
Stüdcljen  Butter  unb  läfst  fie  auf  einem  33lecf)  im  heiBen  ^fen 
fcfjön  gelb  baden.  — Somit  bie  91iufd)eln  nicht  oom  SSlech  rutfehen. 
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ftreut  man  unter  febe  ein  raentg  Salj.  — 9iagoutmufcheln  mit 
33rie§ lein  merben  ebenfo  bereitet.  — 3U  cf)=,  §umnter=  ober 

tr ebScoqutllen  (9ttufcheln)  nimmt  man  eine  SBedjamelfauce.  — 
Kalbsbraten ftiitf e tonnen  ebenfalls  auf  bie  oben  betriebene  SBeife 
oermenbet  merben. 

391.  ^»üfjner  mit  IDJlatjomiaife.  9Jian  fotfjt  bie  bap  er= 

forberlicben  tgülper  in  $Ieifcf)brü£)e  meid),  jerlegt  fie,  nacf)bem  fie 
erfaltet  finb,  in  5 <5tücEe  (2  Schlegel,  2 $liigel,  1 Sßruft),  §iet)t  bie 
<gaut  oom  gleifdj  unb  löft  fo  gut  als  mögltd)  bie  tnocfjen  baoon; 
biefeS  läfjt  man  bann  tu  (Sffig,  Dl,  Salj  unb  Pfeffer  einige  3eit 
marinieren.  tgernacf)  rairb  baS  gleifch  bergartig  in  bie  9)iitte  einer 
runben  glatte  gelegt,  eine  nacf)  9ir.  172  bereitete  SDiaponuaife  bar* 
über  gegoffen,  baff  alles  gleifcf)  reichlich  barnit  bebedt  ift.  Sann  gar* 
niert  man  bie  Sdjüffel  gefdjntaduoH  mit  gerfcl;nittenen  Ijarten  ©iern, 
Krebfen,  SarbeUen,  kapern,  ©ffiggitrfen  tt.  f.  ro.  unb  gibt  fie  p Sifclj. 
Selbftuerftänblid)  muf?  bie  glatte,  roorauf  bie  -JJfaponnaife  angerichtet 
ift,  fel;r  !alt  fein,  unb  bis  put  Aufträgen  fall  gefteHt  bleiben. 

IJom  Jlutcr  (DUdfdjcr  $)aljn). 

392.  üöelfdjer  £>al)tt.  (^nbiatt,  ^uter,  Srutfjahn).  2öenn 

er  geflogen  ift,  rupft  man  ifjn  fogleich  unb  brüht  <galS  unb  ^-üfje; 

am  Kopf  mufs  man  fefjr  beljutfam  fein,  baf?  bie  blaue  £aut  rein 

loSgefdjält  roirb,  meil  fie  fel;r  feft  hält.  Sen  anbern  Sag  nimmt 
man  ifjn  aus,  legt  ein  Such  auf  bie  33ruft  uttb  fdjlägt  baS  23ruft= 
bettt  oorfidjtig  ein.  9hm  flopft  man  il)n  unb  Ejaut  bie  $üf?e  fjalb 
ab,  reibt  ifjn  mit  Salj  uttb  Pfeffer  ein  unb  tut  bie  in  Kropf 
uttb  Selb.  3»  biefer  bämpft  man  6 fein  gemiegte  Schalotten*  unb 

2 roeijje  3'debeltt  mit  ipeterfilie  unb  30  ©r.  f lein  gefdjnittenent 

Sped  in  60  ©r.  Butter,  nimmt  bann  bie  fein  gefcfjnittene  Schale 
oott  J/2  3itrone/  beren  Saft,  bie  gemiegte  Seber  unb  etroaS  9JtuSfat= 
nuf  bap,  bämpft  eS  gut,  roeidjt  inbeffen  4 abgerinbete  2öeden  in 
halb  HJUld)  unb  halb  Söaffer  ein,  brüdt  fie  feft  auS,  nimmt  fie, 
menn  bie  Seber  fertig  gebämpft  ift,  in  eine  Sdjüffel,  tut  Saig  bap, 
rührt  eS  redjt  gut,  inbent  man  nad)  unb  nach  6 gange  @ier  unb 

3 (Sigelb  bap  nimmt,  gibt  noch  baS  fefjlenbe  Saig  ober  ©eraürj 

bap  unb  füllt  ben  Ritter  in  tropf  unb  Seib,  aber  nicht  p ooll. 
9htn  mtrb  er  pgenäht  uttb  bann  aufgejmedt,  bie  23ruft  mit  einigen 
Scheiben  Sped  belegt,  unb  er  gang,  befonberS  aber  ber  topf,  in 
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Butterpapier  genudelt;  hierauf  legt  man  ihn  in  eine  Bratpfanne, 
in  bie  man  üorfjer  4 <golsftäbd)en  freupieife  gelegt  f)at,  iibergiefst 
i£)n  mit  oiel  jerlaffener  Butter,  giefst  1 Siter  SBaffer  baran,  baf;  er 
recf)t  beimpft,  unb  bratet  ifjn  forgfältig  ungefähr  2 ©tunben  mit 
einigen  ©tiiden  3lüie&eln  unb  etmaS  gelben  Stieben  unter  häufigem 
Übergiefjen  feiner  ©auce,  bis  er  recht  mürb  ift.  Söill  man  ilp  am 
©piefg  braten,  fo  mirb  er  ebenfo  gugerichtet,  forgfältig  mit  ©ped= 
fcheiben  belegt,  in  mit  Butter  beftrtcfjene  Rapiere  gebunben  unb  am 
©piepe  2 ©tunben  lang  faftig  gebraten.  1ji  ©tuube  oor  bem  2tn= 
richten  rairb  baS  Rapier  roeggenommen,  ber  igalm  fleißig  mit  Butter 
begoffen,  bamit  er  garbe  bef'ommt,  auf  eine  glatte  angerichtet  unb 
gute  $uS  bamit  feroiert.  — Oie  Srutf)enne  mirb  mie  ber  <gaf)n  be= 
reitet,  nur  fpidt  man  il;r  Bruft  unb  ©dflegel;  fie  ift  fdpeller  fertig 
als  ber  <gaf)n. 

393.  äödidjer  ^ah«.  Stachbem  berfelbe  gut  gelagert  ift, 
mirb  er  ausgenommen,  fauber  geroafdjen,  ^üfje  unb  <galS  abgehauen, 
er  mirb  getrodnet,  innen  gefaben,  gepfeffert  unb  unten  pgenäfjt. 
X>er  Jfropf  rairb  gefüllt,  ber  (Eingang  in  beit  Körper  oben  mirb  mit 
meinem  Rapier  pgeftopft,  bamit  feine  $ülle  in  beit  Körper  ein* 
bringen  fann.  3ur  $ülle  roerben  4 SBeden  abgerinbet  unb  fefjr  rafcl) 
in  Söaffer  etngeroeicht,  auSgebrüdt  unb  in  Butter  mit  3™tebeln  ge* 
bäntpft,  unb  raeitn  biefelben  l)et§  ftnb,  mirb  bie  geroiegte  Seber  beS 
roelfd)en  <gal)neS  nod)  furje  3eit  mit  gebämpft.  $ft  bie  SStaffe  halb 
erfaltet,  fo  fommt  ©alj,  Pfeffer  SJtuSfat,  fein  gerotegte  ^eterfüte, 
foroie  4 ganje  ©ier  baran.  ©ollte  bie  Sltaffe  p meid)  fein,  fo  gibt 
man  geriebenes  Söeifjbrot  bap.  2öiH  mau  bie  gülle  etmaS  feiner 
machen,  fo  fügt  man  fein  gelpdten  ©chinfen  unb  geräucherten  ©ped 
bap.  3ff  ber  ^ropf  gefüllt,  fo  mirb  bie  £>aut  oben  pfamtneit  ge* 
näht,  ber  Jfropf  mit  ber  Stabei  beftodjen  unb  ber  £>al)n  in  SBaffer 
blanchiert,  aber  fo,  baff  ber  £ropf  hauptfäddich  im  fodjenben  SBaffer 
liegt.  Stad)  5 SJtimtten  mirb  er  h^uuSgenommen,  gefaben,  ge* 
pfeffert,  mit  Butter,  3'uiebetn,  gelben  Stüben  pgefetjt,  mit  einem 
Butterpapier  pgebedt  im  Bratofen  unter  öfterem  Begieren  in  etroa 
p>ei  ©tunben  gebraten,  unb  raenn  nötig,  immer  roieber  etmaS 
^leifchbrühe  pgegoffeit. 

394.  Gfrebvate net  mdfdher  $af)ti  mit  glacierten  ^a= 

ftanieii.  ©in  fchörter  junger  raelfdjer  öalp  rairb,  nachbem  er  ge* 
rupft  ift,  einige  Sage  an  einem  fühlen  Ort  an  bie  Stuft  gehängt. 
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®ann  roirb  er  flammiert,  ausgenommen,  fauber  gemafd)en  unb  gut 
abgetrodnet,  auffen  unb  innen  mit  ©als  unb  Pfeffer  beftreut  unb 
fcljön  breffiert.  Samt  bebedt  man  ben  <gal)u  mit  ©pedfdjeiben  ober 
taucbt  itjn  rafcf)  in  f'ocbenbeS  SBaffer,  bantit  baS  $leifd)  feft  mtrb, 
unb  fpidt  bie  SBruft  fd)ön  mit  ©pedfäbeit.  £>ernad)  legt  man  tf)n 
in  bie  ^Bratpfanne,  giefd  125  ©r.  jertaffene  ^Butter  unb  fpäter  Reifee 
$leifd)brüf}e  baran  unb  bratet  itjn  unter  fleißigem  Segteffen  in 
1V2 — 2 ©tunben  im  ^Badofen  meid;  unb  faftig.  (Sollte  ber  <gaf)n 
beim  traten  ju  braun  ra erben,  fo  bebedt  man  if)n  mit  einem  35utter= 
papier.  Sie  23raten=$uS  t'od)t  man  mit  etraaS  $artoffelme£)I  unb 
$leifd)brül)e  auf,  giefft  fie  burcf)  ein  ^aarfieb  unb  entfettet  fie. 
Ser  <Qalm  roirb  bann  auf  einer  glatte  mit  glacierten  üaftanien 
(f.  dteg.)  ungerichtet  unb  ju  Sifdfe  gegeben. 

Ihm  öen  ®müu'n. 

395.  3ahme  tauben  gebraten.  Sie  fauber  gepulten 
Sauben  toerben  mit  einem  burd)  bie  ©d)legel  gezogenen  53inbfaben 
breffiert,  bann  beftreut  man  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  bratet 
fie  in  einer  Slafferolle  pgebedt  mit  ^Butter  langfam  meid),  begießt 
fie  mätjrenb  ber  $eit  öfters,  fodft  bann  ben  SBratenfat)  berfelben  mit 
etroaS  ^leifdibrülje  auf,  unb  gibt  fie  in  Hälften  gefdjnitten  mit  iljrer 
eigenen  ©auce  ju  Stfdj. 

396.  (Bebeigte  tauben,  Saju  merben  alte  tauben  be= 
nü£t.  9tacb  bem  ißufjen  merben  fie  aufgejroedt,  mit  fein  gefefmittenem 
©ped  gefpidt,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  in=  unb  auSmenbig  eingerieben 
unb  über  9tad)t  in  ein  roettig  ©ffig  gelegt.  sDtan  nimmt  in  ein 
breites  ©efdprr  ein  ©tiid  Butter,  legt  bie  gebeizten  Sauben  auf 
ein  33rett,  überftreut  fie  mit  9)iel)l,  legt  fie  bann  mit  ber  gefpidten 
©eite  guerft  auf  bie  ^Butter,  mad)t  fie  auf  beibeu  ©eiten  gelb,  giefst 
1 ©djöpflöffet  'gleifd)brüf)e  unb  ben  @ffig,  raortn  fie  gebest  mürben, 
nebft  einem  Lorbeerblatt  unb  ein  paar  3itronenfd)eibeu  baran,  bedt 
fie  ju  unb  bämpft  fie  fo  lange,  bis  bie  Sauben  meid)  finb  unb  nur 
roenig  ©auce  mef)r  fjaben. 

397.  ©efüötc  ^aubett.  ©o  lange  ber  Körper  nad)  bem 
dtupfeu  nod)  roarnt  ift,  nimmt  man  fie  aus  unb  löft  bie  <gaut  au 
ben  SBruftteilen  unb  bem  bilden  unb  tut  bann  in  biefe  gelöften 
Seile,  rote  aucl)  in  ben  sBaud)  folgenbe  §üHe:  3U  2 Sauben  roeidft 
man  l1/29Beden  in  SBaffer  ein,  briidt  fie  feft  aus  unb  Ijadt  bie 

Söffler,  JfitocöOudj.  25.  SlufI,  H 
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fiebern  unb  SOiägen,  rote  audj  ^eterfilie  unb  $roiebetn  fef»r  fein,  ben 
2Bed  unb  bag  ©efiadte  bünftet  man  in  60  ©r.  33utter,  roürjt  eg 
mit  ©als  unb  Pfeffer  unb  rütjrt  3 gier  baran.  Sie  gefüllten  Sauben 
roerben  jugenäfit  unb  mit  retd)Iid;  33utter  faftig  gebraten. 

$otgenbe  leichte  ^iitle  ift  aud)  fefjr  ju  empfehlen : man  rüfjrt 
45  ©r.  Butter  leicht,  fügt  2 @ier,  1 geriebeneg  «Diildjbrot,  ©atj, 
«Ptugfatnufj,  bie  fein  gefjadten  fiebern  unb  ^erjett  ber  tauben  unb 
etroag  ebenfaßg  fefjr  fein  geroiegte  ^ßeterfilie  baju,  mengt  alleg  gut 
unter  einanber  unb  füllt  biefen  loderen  Setg  in  Itrop f unb  fieib  ein. 

398.  !3uitge  tauben  in  0pecf  jauce.  4 gepulte  tauben 
roerben  jebe  in  4 Seite  geteilt,  2 ^ocfjlöffel  9)ief)l  in  45  ©r.  Butter 
gelb  geröftet,  1 Seelöffel  fein  gefdjnittene  ßroiebeln  unb  30  ©r.  in 
fleine  SBürfet  gefcljnittener  ©ped  baritt  gebämpft.  Saran  giefjt  man 
1 ©djöpflöffel  gute  ^teifdjbrüfje,  bie  man  fiel)  rafd)  unb  billig  aug 
SOiaggig  $teifd)brüf)fapfeln  ober  ÜJiaggig  geförnter  $leifdjbrüf)e  t)er= 
ftetlen  fann,  2 ©fßlöffel  ßffig  ober  etroag  gitronenfaft,  1 £orbeer= 
blatt,  ©alj,  «Pfeffer  unb  eine  Keine  3)iefferfpi|e  geflogene  ©eroürj= 
netten  baju,  bie  Sauben  roerben  fjineingelegt  unb  roeid)  gef'ocfjt.  @g 
fann  aud)  1 (Sfjlöffel  kapern  ba§u  genommen  roerben. 

399.  S'aubcnragout.  SÖirb  roie  Slagout  oon  Jtalbgbrieglein 
9tr.  293  gemad)t. 

400.  (Bebratene  junge  Sauben  mit  (Bcntüfen.  fertig 
gebratene  junge  Sauben  roerben  gerfdjnitten,  in  bie  «Dfüte  einer 
runben  glatte  erfjöfjt  angerid)tet,  bann  legt  man  um  biefetben  ab= 
roed)gtunggroeife  einige  fiöffel  grüne  Srbfen,  gelbe  9tüben  unb  fäfjrt 
fo  fort,  big  bie  Sauben  umringt  finb,  ober  man  nimmt  abroecfjgtungg* 
roeife  9iofenfot)I  unb  glacierte  Üaftanien.  Über  bie  Sauben  gibt  man 
etroag  ©auce,  bie  attbere  ©auce  in  einer  ©auctere  befonberg.  ©elbft* 
oerftänblid)  roerben  bie  ©entüfe  roie  gu  ^arbintöre  geformt. 

401.  (Bebacfette  tauben.  Sie  fauber  gepulten  Sauben 
roerben  in  'gletfdjbrüfie  f)alb  roeid)  gefodjt,  roenn  fie  erfattet  finb  in 
^roei  Hälften  gefdjnitten,  mit  ©alj  unb  «Pfeffer  beftreut  unb  paniert, 
inbent  man  fie  juerft  in  333eijgmet)t,  bann  in  gequirltem  @i  unb 
gule^t  in  ©emmetmet)!  umbrefd,  roorauf  man  fie  in  fjeijgem  ©djmalj 
fd)ön  gelb  badt. 

402.  Koteletts  t»on  tauben.  Sie  Saube  roirb  in  4 Seite 
gefdjnitten,  etroag  geflopft,  mit  ©atj  unb  «Pfeffer  eingerieben,  auf= 
einanber  gelegt,  bann  in  gefdjtageneg  @i  getaucht,  in  2Bedmef)t, 
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roorinnen  etroaS  ^ßeterfilie  unb  Sdpiittlaud),  lintgebrefjt  unb  in  niefit 
gii  fjeifjem  Scfjmalä  gebaden. 

403.  ©efaicfte  tauben  mit  glaciertett  g^icbd«. 

$en  breffierten  tauben  roerben  bie  Prüfte  gefpidt,  bann  roerben  fie 
in  Butter  mit  $itronenfaft  meid)  gebünftet,  auf  einer  glatte  mit 
glacierten  groiebeln  umringt  unb  fo  31t  ©ifdje  gegeben. 

404.  ^rifaffee  tum  tauben.  ©asfelbe  roirb  raie  baS 
igülmerfritaffee  9tr.  385  bereitet. 

405.  tauben  mit  SSJiordjeltt.  ©>ie  breffierten  ©auben 
roerben  in  ^leifdjbrüfje  mit  Sßurjelroerf  meid)  gefodjt  unb,  roenn  fie 
erfaltet  ftnb,  in  jroei  Hälften  gefdjnitten.  ®ie  burdjgegoffene  unb 
entfettete  ©aubenbritlje  roirb  mit  Bratenfauce  bid  eingefodjt,  unb 
bie  ©aubenf)älften  barin  giaciert.  $it  ber  9)titte  einer  glatte  roirb 
ein  ©emüfe  non  Sftordjeln  (f.  Steg.)  angericötet  unb  nun  bie  glacier= 
ten  ©auben  ringsum  franjförmig  gelegt. 

406.  SJSilbe  tauben.  SBenn  bie  roilbe  ©aube  gerupft  unb 
ausgenommen  ift,  roirb  fie  auf  ber  SSruft  fein  gefpidt,  über  9tad)t 
mit  @ffig,  einigen  ©elberiiben*  unb  groiebelfdjeiben,  einem  £orbeer= 
blatt,  einigen  ganzen  SBadjoIberbeeren  unb  etroaS  Sßeterfilie  gebest. 
SBeirn  traten  roerben  bie  ©auben  mit  Salz  unb  Pfeffer  beftreut,  in 
eine  tafferoHe  mit  ber  nötigen  Butter  gelegt,  bie  Kräuter  auS  ber 
Bei^e  baju  genommen  unb  mit  etroaS  $leifdjbrül)e  faftig  gebraten. 
Bor  bent  2lnrid)ten  rotrb  gute  'gteifdjbrüfie  baran  gegoffen,  bie  Sauce 
aufgefodjt  unb  burd)  ein  <gaarfieb  getrieben. 

IJtm  iu?r  (Sans. 

407.  £$mtge  (BattS  gebraten«  Sine  junge  ©ans,  bie  man 
in  ber  Sommerzeit  braten  roitt,  folt  nie  gefüllt  roerben,  erftenS  roeil 
biefelbe  efjer  fertig  roirb,  als  bie  $üHe  burdjgefodjt  ift,  unb  groeitenS 
weil  fie  ju  feljr  oon  itjrem  eigenen  feinen  ©efdjmad  oerliert.  Sie 
roirb  fdjön  breffiert,  mit  Saig  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  in  eine 
Bratpfanne  mit  etroaS  3roiebel  unb  gelben  Stüben  gelegt,  mit  fjeijser 
Butter  übergoffen  unb  in  rafdjer  £>i|e  im  Ofen  unter  öfterem  Be= 
giefjen  fertig  gebraten. 

408.  (Gefüllte  (SattS.  Stadjbem  bie  junge  ©ans  gefcf)Iac£)tet, 
rein  gerupft,  gebrüht  unb  abgefengt  ift,  fcfjneibet  man  bie  Sdjlegel 
unb  glügel  am  erften  ©elenfe,  ben  topf  unb  ben  £>als,  oon  bem 
man  bie  ipaut  abgeftreift  fjat,  ab,  nimmt  bie  ©ans,  roenn  fie  nidjt 
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ntef)r  roarm  ift,  aug  unb  hängt  fie  an  einem  luftigen  falten  Drt 
auf.  Sen  anbern  Sag,  beffer  aber  nadf  2 — 3 Sagen,  roentt  fie 
gebraten  raerben  fotl,  reibt  man  fie  innen  unb  aufjen  mit  etraag 
©alj  unb  Pfeffer  ein,  bann  raerben  jroei  Sßeden  in  SBaffer  ein= 
geraeidjt,  bie  £eber  unb  etraag  gett  non  ber  ©ang  ober  ein  ©tüd= 
djen  ©ped  ju  f [einen  ©tüden  gef  dritten,  bieg  unb  ber  auggebrüdte 
2öed  nebft  Hein  gefdinittener  ^eterfdie,  einer  fein  gefdjnittenen 
3raiebel,  Pfeffer,  ©al§  unb  etraag  geriebenem  SRajorait  in  eine 
©djüffel  getan  unb  mit  3 — 4 ©iern  angerührt,  bie  ©ang  bamit  ge= 
füllt,  gugenäht,  bann  roirb  fie  breffiert,  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
gefaben,  mit  Butter  unb  ihrem  eigenen  fyett  belegt,  Söaffer  baran 
gefdfüttet  unb  l1/2 — 2 ©tunben  unter  öfterem  Begieren  recht  faftig 
gebraten.  Beim  2tnrid)ten  rairb  ber  gaben  h^rauggejogen,  bag  gett 
abgegoffen,  ber  ©a|  mit  1 Löffel  gug  oermifd)t,  burdj  einen  ©chaunt= 
löffel  gegoffen  unb  alg  ©auce  ju  Sifd)  gegeben.  Söirb  bie  ©ang 
mit  Kartoffeln  gefüllt,  fo  nimmt  man  eine  groffe  <ganbooll  in  fleine 
SBitrfel  gefdfnittene,  gefod)te  Kartoffeln,  bämpft  1 ©fdöffel  fein  ge= 
fdjnittene  gnnebeln  unb  ebenfooiel  ^eterfüie  mit  1 ©^löffel  ©ped 
in  60  ©r.  Butter,  nimmt  bieg,  bie  Kartoffeln,  bie  fein  gefjacfte 
Seber,  ©alj,  Pfeffer  unb  fDtugfatnufi  bagu,  mengt  eg  gut  unter 
einanber  unb  füllt  bie  ©ang  bamit. 

409.  ©anS  mit  ftaftanieu.  3U  ber  auf  bie  uorljergeljenbe 
2trt  gugeridjteten  ©ang  nimmt  man  ungefähr  2 U Kaftanien,  fd)ält 
biefelbeu  unb  fiebet  fie  fo  lange  im  SBaffer,  big  bag  gelbe  £>äut= 
d)en  fid)  leicht  raegjiefjen  läfjt,  raag  am  leichteften  mit  einem  reinen 
Sud)e  geht;  bann  raerben  fie  mit  1I2  ßöffel  gug,  ©al§,  Pfeffer, 
etroag  3uder  unb  einem  ©tüdd)en  Butter  beinahe  meid)  gebämpft, 
mit  ber  feingehadten  ©angleber,  1 ©Stöffel  fein  gefchnittener  3™ie= 
bellt  unb  noch  einmal  fo  tiiel  ^3eterfilte  oermengt,  in  bie  ©ang  ge= 
füllt  unb  biefelbe  auf  bie  oben  angegebene  2trt  lidjtbraun  unb  röfch 
gebraten. 

410.  (HanS  mit  3ÜT|jfeItt  gefußt.  Sie  ©ang  rairb  raie 
in  ben  oorljergehenben  fftummern  jugeridjtet,  bann  mit  ganzen,  un= 
gefdfälten  Gipfeln,  bie  man  mit  einem  Such  fauber  abgerieben  hat 
gefüllt  unb  fertig  gebraten.  Beim  2lnrid)ten  nimmt  man  bie  Slpfel 
mit  einem  Löffel  behutfam  herflug  unb  legt  fie  um  bie  ©ang  auf 
eine  glatte. 

411.  (Bänfepfeffer  (tSänfeflein).  Söenn  bie  güfie  unb 
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ber  ©dfnabel  in  fodfenbent  Söaffer  gebrüht  ftnb,  werben  fie  gefcfjält. 
Ser  IgalS,  ber  Kopf,  auS  bem  bie  Stugen  entfernt  finb,  bie  $lügel 
Etagen,  £>erj  unb  Lungen  werben  fauber  gepult,  in  gefallenem 
SBaffer  weid)  gefügt.  2 (Stöffel  SStefd  in  SButter  nicht  ju  bunfel 
geröftet,  fein  gefchnittene  3^iebetn  barin  gebämpft,  mit  ber  23rüf)e 
abgetönt  unb  mit  einigen  3itronenfcheifren/  1 Lorbeerblatt,  Steifen, 
^fefferförnern  unb  etwas  @ffig  gut  burcf>gefocf)t.  Sie  ©änfeteile 
werben  barin  aufgelöst  unb  ju  ©algwafferfartoffeln  ober  Klöfen 
gegeben,  ©oll  baS  gleich  beim  ©cf)lacf)ten  mit  einigen  Löffeln  @ffig 
oerrütjrte  SSIut  baju  genommen  werben,  fo  röftet  man  nur  1 @ff= 
löffel  3Jtef)l  unb  rührt  baS  S3lut  furj  oor  bem  Stuftragen  unter  bie 
heiffe  S3riit)e. 

412.  gebratene  (SrtttSleber,  Siefe  wirb  §u  etwas  bideren 
Schnitten  gefcfjnitten  als  bie  Kalbsleber,  ebenfalls  in  9)tef)l,  mit  etwas 
©alj  unb  ©ewür§  oermifd)t,  umgefefjrt  unb  etwas  länger  als  bie 
Kalbsleber  in  Butter  gebaden.  ©ie  ift  fetjr  gut  ju  ©auerfraut. 

418.  d$ait3lebe*  ju  Slaftamett.  ©ine  fdjöne  weiffe  unb 
fefte  Leber  oon  einer  gemäfteten  ©ans  fcf)neibet  man  in  ©djeibeit, 
bref)t  fie  in  SBeiffnteljl  um  unb  badt  fie  in  S3utter  fd)ön  gelb  unb 
fertig,  beftreut  fie  bann  mit  ©al§  unb  Pfeffer,  gibt  ein  paar  Sropfen 
3itronenfaft  baran,  garniert  fie  mit  glacierten  Kaftanien  (f.  Stegifter) 
unb  gibt  fie  fofort  jur  Safel. 

414.  (Ban^leber  itt  Srüffelfauce.  Sßenn  bie  Leber  fauber 
in  SJtilcf)  gewafd)eit  ift,  belegt  mau  eine  Kafferolle  mit  bünnen  ©ped= 
fdjeiben,  beftreut  fie  mit  60  ©r.  fletn  gefdjnittenem  ©hinten,  legt 
bie  Leber  hinein,  ftreut  etwas  ©al§,  Pfeffer,  Steifen  unb  3)tuSfat= 
nuf?  barüber,  giefjt  ein  ©taS  guten  Sßein  baju  unb  läjft  fie  feft  gu= 
gebedt  bäntpfen.  — Sie  ©auce  baju  wirb  auf  folgenbe  Strt  ge= 
macht:  60  ©r.  rein  gepulte  Trüffeln  werben  in  mefferrüdenbide 
©Reiben  gefdmitten  unb  in  1/2  Liter  SBein  gefodft;  1 Kochlöffel 
SStehl  röftet  man  in  45  ©r.  SSutter,  fjodt  1j2  3n)iebel,  uebft  einigen 
3itronen=  ober  ^omeranjenfehetben  fein,  bämpft  fie  in  bem  geröfteteu 
3 )tet)t,  gieftt  bie  Trüffeln  famt  bem  SBein  unb  V2  Schöpflöffel 
guter  'gleifc^brü^e  baran,  legt  bie  Leber,  fobalb  fie  fertig  ift,  auf 
eine  glatte,  fdföpft  baS  $ett  oon  ihrer  ©auce,  giefd  biefe  burd) 
einen  ©edier  an  bie  Srüff  elf  auce,  läfjt  festere  nod)  ein  wenig  auf* 
fodjen  unb  richtet  fie  über  bie  Leber  an. 
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415.  ^jmtge  @nte  gebraten.  SBirb  genau  jo  be£)nnbelt 
rate  gebratene  junge  ©anS  Sir.  407. 

3ur  gebratenen  ©nte  fann  man  auch  roeifje  Slüben  ober  Seltoroer 
Siübdjen  geben.  Sie  ©nte  rairb  fdjön  trandjiert,  in  bie  SSiitte  einer 
runbett  ^platte  erhöht  aufgefe^t  unb  ringsum  bie  f(f)ön  glacierten  unb 
fur§  eingefodjten  Silben  gelegt,  auf  bie  ©nte  giept  man  einige  Söffet 
©auce,  bamit  fie  faftig  auSfieht  unb  gibt  bie  übrige  ©auce  in  einer 
©auciöre  ju  Seifet). 

416.  gefüllte  (Snte.  gn  30  ©r.  Butter  roirb  ber  ab= 
gezogene  SJiagen,  ber  roie  ^er§  unb  Seber  fein  geroiegt  mürbe,  mit 
etroaS  3roiebel  gebämpft,  mit  einem  in  SBaffer  etngeroeidjten  unb 
feft  auSgebrüdten  SBeden,  mit  ©alj,  etroaS  Pfeffer,  Shpmian  unb 
2 ©iertt  gut  oerrührt,  in  bie  gerichtete  ©nte  gefüllt,  jugenäf)t  unb 
mie  junge  ©anS  gebraten.  33eim  2tnricf)ten  barf  nicht  nergeffen 
roerben,  ben  gaben  h^auS  äu  §iehen-  ©ie  fann  aud)  ntit  Kartoffel* 
fülle,  mie  bie  ©anS,  bereitet  merben. 

417.  (Snte  mit  Slaftanien  gefußt.  Sie  güüung  ber 
©nte  mit  Kaftanien  gefdjieht  genau  mie  bei  ber  ©anS,  nur  braucht 
man  roeniger. 

418.  (gute  mit  glacierten  ßaftanien.  Sie  ©nte  roirb 
fdjön  gebraten,  bann  auf  glacierten  Kaftanien  (f.  Sieg.)  angerid)tet, 
unb  mit  ihrer  eigenen  ©auce  begoffen  ju  Sifdje  gegeben. 

419.  (gute  in  ^Someran^en^ance.  Sie  gepulte  ©nte 
roirb  mit  ©alj  unb  ^ßfeffer  etngerieben,  etroaS  Shpntian  eingeftedt 
unb  mit  90  ©r.  23utter  gelb  gebämpft,  unb  inbeffen  bie  ©auce 
uerfertigt:  Silan  nimmt  bagu  250  @r.  gefcfinitteneS  Kalbfleifd), 
125  ©r.  mageren  ©djinfen  nebft  einer  großen  iganbooll  3rote:: 
betn  in  eine  juuor  mit  frifdjem  ©ped  belegte  Kafferoüe,  bämpft 
atle§  gufammen  gelb,  tut  2 ©djöpflöffel  gleifdjbrüfje  baran,  1 ©tüddjen 
Knoblauch,  ein  roenig  Shpmian,  1 Sorbeerblatt  unb  4 SloSmarinblätter 
baju,  focht  bieS  jufammen  V4  ©tunbe,  rüfjrt  1 fleinen  Kochlöffel  9J7e£)l 
mit  1 ©laS  SSurgunber  ober  anberem  gutem  rotem  SB  ein  glatt,  gibt 
bieS  nebft  bem  SJiarf  non  1 Zitrone  an  bie  gelochte  ©auce,  fdjneibet 
ooit  einer  bitteren  ipomeranäe  bie  ©cf)ale  fleiit  baran,  läfjt  alles 
V4  ©tunbe  jufammen  fochen,  prefjt  eS  burch  ein  ©ieb,  giefjt  baS  gett 
oon  ber  ©nte  ab,  bie  burchgeprefjte  ©auce  baran  unb  focht  biefe  fo 
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lange  mit  ber  ©nte,  bis  biefelbe  meid)  ift.  $n  bie  Sauce  fönnen  nocß 
1 ^anbooll  oerwäHte  DJiorcßelit  ober  gute  ©rbfcßwämme  getan  werben. 

(SBilbe  (Sitte  f.  unter  wilbent  (Seftiigcl.) 

gtynt  uttl&tm  (Bcflügd. 

420.  SSßtlbe  <S$att3  gu  braten*  33on  roilben  ©änfen  finb 
nur  junge  genießbar.  2Beitn  eine  foldje  gerupft  unb  rein  gepult  ift, 
wirb  fie  mit  Sped  bnrcf)§ogeit  unb  einige  Sage  in  folgenbe  (Sffig* 
beige  gelegt:  2 mittelgroße  ^wiebeln,  2 gelbe  9iüben,  1/2  Zitrone 
werben  in  Scheiben  gefd)nitteu,  eine  fleine  <gaubuoH  gufamnten* 
gebunbene  ^eterftlie,  etwas  Sßpmian,  1 ©ßlöffel  ganzer  Pfeffer, 
ßalb  fo  oiel  gange  ©ewiirgnelfen  werben  in  1 Siter  gutem  CSffig 
*/4  Stunbe  gefoeßt,  in  ein  paffenbeS  ©efeßirr  getan,  unb  bie  ©anS, 
wenn  ber  ©ffig  falt  ift,  ßineingelegt.  Dtadj  Verlauf  biefer  3 eit 
wirb  fie  ßerauSgeßoben  unb  in  einer  Sampffafferolle  ober  feft  511= 
gebedten  $acßel,  bie  mit  Spedfcßeiben,  1 Zwiebel,  1 gelbe  DÜibe, 
4 gitronenröbefjen,  etwas  gangem  Pfeffer  unb  1 ©ewürgnelle  belegt 
ift,  mit  bem  nötigen  Saig,  250  ©r.  DSutter,  ^leifcßbriiße  unb  einem 
©lafe  Söein  wäßrenb  3 bis  4 Stunben  woßl  gugebedt  meid)  ge= 
bämpft,  unb  babei  öfters  begoffeu  unb  umgewenbet.  Sollte  bie 
33rüt)e  gu  furg  eingefoeßt  fein,  fo  wirb  mit  guter  $leifcßbrüße  naeß* 
geholfen.  Einige  Minuten  oor  bem  Slnricßten  wirb  bie  ©anS  ßerauS* 
gehoben,  baS  $ett  abgefeßöpft,  in  bie  guri'tdgebliebene  Sauce  x/4  Siter 
faurer  Diaßm,  etwas  SBratenjuS  unb  3dronenfaft  getan,  auf  bem 
$euer  umgerüfjrt  unb  reeßt  ßeiß  gu  ber  ©anS  gegeben. 

421.  «föitbc  (gute.  SBenn  bie  junge  ©ute  gerupft,  flammiert 
unb  rein  gepußt  ift,  wirb  fie  mit  Sped  bureßgogen  unb  einige  Sage  in 
bie  ©ffigbeige,  bie  bei  ber  wilben  ©anS  angegeben  ift,  gelegt,  bann 
ßerauSgenommen,  mit  Saig  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  Spedfcßeiben 
belegt,  mit  Rapier  untbunben  unb  am  Spieße  gebraten.  $n  bie  unter* 
geftellte  ^Bratpfanne  nimmt  mau  1 Schöpflöffel  oon  ber  33eige,  ebeufo* 
oiel  $leß"#riiße  mrb  begießt  bie  ©nte  wiißrenb  beS  33ratenS  fleißig 
bannt.  $n  ber  Jlafferolle  wirb  fie  ebenfo  wie  wilbe  ©anS  gebraten. 

422.  d&ebämpfte  ttvilbe  (gute.  Sie  nad)  Dir.  420  gebeigte 
wilbe  ©nte  wirb  mit  Saig  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  in  einer 
Slafferolle  auf  beiben  Seiten  in  33utter  gelb  gebraten;  bann  wirb  baS 
$ett  abgegoffen,  1 ©djöpflöffel  gleifcßbrüße  unb  ßalb  fo  oiel  SBeige 
baran  getan,  feft  gugebedt  unb  gebömpft.  DJtan  nimmt  bie  Seber, 
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ein  ©tüdchen  ©ped,  eilte  fleitte  3rc>ie&el,  ben  ÜDtagen,  oon  beut  bie 
äußere  barte  £uxut  rein  abgefebnitten  ift,  uttb  bacf’t  biefeS  gufammen 
red)!  fleht,  röftet  1 ©jglöffel  9J?et)I  in  30  ©r.  Butter  gelb,  beimpft 
baS  ©eljadte  barin,  tut  eS  mit  etroaS  $leifcbbrttbe  unb  3üronenfaft  au 
bie  Gute  unb  labt  eS  langfam  fortbämpfen,  bis  bie  @nte  meid)  ift. 

423.  2TiicrI)aJ)it  jw  braten.  Sen  2luerl)af)n  rupft  man  unb 
nimmt  ibn  aus  (ber  Üopf  rairb  ungerupft  abgefebnitten),  bängt  if)it 
mehrere  Sage  an  einen  füEjlen,  luftigen  Ort,  fpieft  ibn  unb  legt  ibn, 
wenn  er  ntcljt  jung  ift,  3 — 4 Sage  in  bie  bei  roilber  ©attS  (Dir.  420) 
angegebene  ©ffigbeige.  3um  traten  roirb  er  auben  unb  innen  mit 
©alg  unb  Pfeffer  eingerieben,  bie  Bruft  mit  ©pecffeüen  belegt  unb 
überbunben.  3n  bie  Bratpfanne  nimmt  man  x/2  U Butter,  einige 
©pecffi'heiben,  1 grabe  3nnebet,  1 gelbe  Bitbe,  2 Lorbeerblätter, 
x/2  gerfchnittene  3ifr°ne,  üffiacbolberbeeren  unb  ^fefferförner,  labt  ihn 
gut  anbraten  unb  giebt  bann  etroaS  ©ffig,  2Bein  unb  fo  otel  2öaffer 
als  nötig  baran  unb  bratet  ihn  unter  fleibigem  Übergieben,  entfettet 
bie  ©auce  unb  gibt  fie  gut  abgefchmecft  bagu.  9tur  ber  junge 
äluerbabit  fann  am  ©pieb  gebraten  merben.  9JMt  ©ped  überbunben, 
roirb  er  an  ben  ©pieb  geftedt,  in  einen  mit  Butter  betriebenen 
Bogen  Rapier  eingeroidelt,  unb  bei  mittelftarfem  $euer  gebraten. 
$n  bie  Bratpfanne  nimmt  man  Butter,  1 ©laS  ©ffig,  1 ©d)öpf= 
löffel  ^reifrf)brübe,  einige  3lHonenfcbeiben,  1 Lorbeerblatt,  ein  paar 
SBacbolberbeeren  unb  1 gange  3™iebel,  unb  begiebt  ben  Sluerbabn 
rcährenb  beS  Bratens  fleibig  batnit.  Einige  SRinuten  oor  bem  21n= 
richten  roirb  baS  Rapier  abgenommen,  bab  ber  Sluerbabn  garbe  be= 
fommt,  biefer  bann  oom  ©pieb  genommen,  auf  eine  ^Blatte  gelegt, 
mit  bem  iRopfe  gegiert,  etroaS  oon  ber  ©auce  barüber  gegoffen  unb 
eine  Srüffe(=  ober  ©arbellenfauce  bagu  gegeben. 

424.  ^jafan  ju  brate«.  Sie  3eit  beS  $afanS  ift  oon 
Segember  bis  SluSgangS  Februar.  SaS  2llter  erfennt  man  bei  ben 
§äl)nen  an  ben  ©poren,  roeldje  bei  jungen  Hein,  bei  älteren  aber 
gröber  unb  febarf  gefpifct  finb,  bei  Hübnern  an  bem  $ett,  roeldjeS 
bei  jüngeren  roeib,  bei  älteren  aber  rötlich  gelb  ift. 

Ser  mehrere  Sage  abgelegene  $afan  roirb  gerupft,  $opf  unb 
©chroang  ungerupft  abgehadt,  ber  Bogel  flammiert  unb  forgfältig  auS= 
genommen,  bab  man  ja  nicht  nötig  bat,  ibn  gu  roafdjen,  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  eingerieben,  bie  Bruft  mit  ©pedfeheiben  belegt,  in  einen 
mit  Butter  betriebenen  Bogen  Rapier  eingeroidelt,  überbunben  unb  fo 
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ait  ben  ©piejj  geftecft,  mit  gutem  $ett  begoffen  unb  red)t  faftig  ge= 
braten,  ©obalb  er  fertig  ift,  nimmt  man  bag  Rapier  ab,  rücft  it)n 
näher  jum  ^euer,  baf?  er  $arbe  befommt,  nimmt  ihn  oom  ©piejt  ab, 
legt  itjn  auf  eine  glatte,  giert  il)n  mit  beut  Kopf  unb  bem  ©dpoanj 
unb  gibt  bie  ©auce  nebft  gangen  3^rorien  ^aSu-  ©ott  ber  $afan 
in  ber  Kafferode  gebraten  raerben,  fo  fpidt  man  33ruft  unb  ©djtegel 
mit  fein  gefcbnittenem  ©ped,  reibt  it)n  innen  unb  auffen  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  ein,  überbinbet  tim  auf  ber  Sruft  mit  ©pedfd)eiben  unb 
bratet  itjn  mit  einer  3nüeI)d  unb  einer  gelben  Stäbe  in  Butter  mit 
etraag  gleifcbbriibe  unb  StBein  faftig  unb  fd)ön.  93et  beiben  2lrten  tann 
ber  $afan  mit  Trüffeln  gefüllt  raerben.  375  ©r.  Trüffeln  raerben 
rein  geroafdfen,  bann  abgefdiält  unb  mit  125  ©r.  fein  geraiegtem 
©ped,  etraag  i^eterfilie  unb  ©alg,  ’/s  Öfter  Söein  unb  f'räftiger 
$letfcf)brül)e  meid)  unb  gang  eingefocbt.  @rfaltet  füllt  man  fie  ein 
unb  näljt  ben  $afan  oor  bem  traten  gu. 

425.  Gebratene  2Sad)tcIti.  2tm  fetteften  finb  fie  im  ^erbft; 
man  muff  fie  nicht  adgu  lange  oor  bem  ©ebraueb  liegen  taffen,  ba 
bag  $ett  leid)t  einen  ranzigen  ©efdfmad  annimmt.  SBenn  fie  ge= 
rupft,  auggeitommen,  gefaben,  breffiert  unb  in  jebe  etraag  Sbpmian, 
3raiebet  unb  ißeterfilie  geftedt  ift,  unb  fie  mit  ©pedfdjeilen  um= 
bunben  finb,  bratet  man  fie  gugebedt  in  Satter  unter  öfterem  3u= 
gieren  oon  etraag  gletfcbbrübe  j^gu  ge[(,  ung  faftig. 

426.  gebratene ^rammct^tJÖfjcL  ®ie Kranunetgoögel, 
Serben,  foraie  anbere  Heine  Sögel  l)aben  i£)re  eigene  2Irt  ber$reffur; 
naebbem  fie  rein  gerupft,  SJtagen  unb  ©ebärme  auggenommeit  finb  unb 
bie  <gaut  oom  Kopfe  abgewogen  ift,  raerben  bie  2tugen  auggeftoeben, 
bie  f^üffe  etraag  gebre£)t,  gufantmengebogen,  fo  baff  bie  Klauen  in  bie 
©cbenfel  fid)  einfraden;  ber  Kopf  roirb  nun  auf  bie  ©eite,  bem  ©djenf'el 
gleich,  gebogen,  unb  mit  bem  linfen  Knie,  inbem  man  eg  burd)  bie 
2tugenböble  ftedt,  in  biefer  Sage  feftgeljalten,  bie  $lügel  werben  ge= 
febränft.  ®ie  auf  biefe  SBeife  breffierten  Sögel  raerben  mit  ©ped= 
febeiben  belegt,  unb  mehrere  gufamnten  an  einen  fleinen  ©pieff  ge= 
ftedt,  bann  an  ben  groffen  ©pieff  gebunbeit  unb  an  ftarfem  geuer 
8—10  SRinuten  gebraten,  ©ie  raerben  nach  bem  2lbnebmen  mit  feinem 
©atg  beftreut  unb  auf  Srotfdfnitten  angeridjtet,  bie  aug  Söeiffbrot  iu 
bünne  oieredige  ©cbeiben  gefebnitten  finb,  unb  roäbrenb  beg  Srateng 
unter  bie  Sögel  geftedt  raurben,  um  bag  berabträufelnbe  $ett  auf= 
gufangen.  — SBerben  bie  Krammetgoögel  in  einer  Kafferode  gebraten. 
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fo  fommen  fie,  nach  bern  [ie  breffiert,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben, 
mit  ©pect  beiegt  finb,  in  eine  Bratpfanne,  bie  mit  Butter,  3mtebel=  unb 
©elberübeufcheibeit,  einigen  SBadjolberbeeren  belegt  ift,  unb  roerbeit 
pgebedt  mit  etwas  $leifd)brüf)e  meid)  uitb  Ijedgeib  gebraten,  ©ie 
werben  auf  Brotfdjnitten,  bie  in  beut  $ett  gelb  gebacfen  finb,  an* 
gerichtet.  ®er  abgefettete  unb  angejogene  ©aft  roirb  mit  etwas  $uS 
aufgefodjt  unb  ju  ben  ^ramntetSnögeln  gegeben. 

427.  SlrammetäUöfjel  in  ®auce.  Sie  SframmetSnögel  wer* 
ben  gerupft,  bie  <j?öpfe  abgefcf)nitten  unb  bie  Singen  IjerauSgeriömmen. 
3Benn  bie  Böget  auSgewafdjen,  mit  Belten,  Pfeffer  unb  ©alj  ein* 
gerieben  finb,  jerläjjt  man  in  einem  ©efd)trr  Butter  unb  bämpft  fie 
barin;  pr  ©auce  ftojgt  man  bie  abgefdjntttenen  $öpfe  mit  einem  ©tüd 
magern  ©djinfen  unb  einigen  2Bacf)olberbeeren,  bämpft  baS  ©eftojjene 
in  einem  ©tüd  Butter  gelb,  giefjt  gute  'gleifchbrithe  baratt  unb  läfjt 
fie  eiue  geitlang  fodjeu.  ©obalb  bie  ^rammetSoögel  gelb  gebämpft 
finb,  giefjt  man  bie  Butter  bauon  ab,  prefjt  baS  ©eftofjene  burdj  ein 
Sud),  tut  eS  baran  unb  bedt  fie  p.  9)tan  Ijacft  ©ped  unb  eine 
3miebel  fleht,  röftet  einen  ©fjlöffel  Btutfdjel*  unb  Ijalb  fo  oiel  SBeifj* 
metjl  in  Butter  gelb,  feljrt  baS  ©elpdte  barin  um  unb  gibt  eS  fo* 
gleid)  an  bie  ^rammetSoögel.  2Benn  bie  ©auce  noch  ein  mentg 
gefodjt  t)at,  fönnen  fie  entweber  fo  gegeben  ober  in  eine  ^Saftete  gefüllt 
werben.  Berlangt  man  fie  rezent,  fo  fommt  nod)  3hronenfaft  bap. 

428.  $eü>*  ober  fRebljüIjuer.  SaS  Bebhulp  wirb  mit 
Eröffnung  ber  $agb,  baS  ift  @nbe  Sluguft,  Stnfang  ©eptember  ge* 
fdjoffen.  gütige  Bebfjüljner  erfennt  man  am  beften  an  ben  gelben 
güfjett,  unb  im  Dftober,  wenn  fie  oollftänbig  auSgewadjfen  finb,  an 
ber  erften  ©djwungfeber  in  ber  ^lügelfpifce,  welche  bei  ben  jungen 
fpt|  unb  bei  ben  alten  runb  ift,  aud)  ift  ber  ©dpabel  ber  jungen 
Bebfplper  gelbltd),  ber  ber  alten  braun. 

Badjbem  bie  jungen  $elbf)üf)ner  ausgenommen,  flammiert,  rein  ge* 
putd  unb  breffiert  worben  finb,  werben  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
in  ben  Seib  wirb  ein  ©tüddien  Butter  geftedt,  fie  werben  in  ©djeiben 
oott  geräuchertem  ©ped  gebunben,  auf  bent  igerb  mit  Butter,  3n)ie:: 
beltt,  gelbe  Büben,  pgebedt,  langfam  oon  aßen  ©eiten  fdjön  ge* 
braten;  wenn  nötig  wirb  ganj  wenig  gletfdjbrülje  baran  gegoffen, 
bamit  bie  ©auce  nid)t  p bunfel  wirb.  Sie  Bebfphner  fönnen  aud) 
im  Bratofen  ober  am  ©piefj  fertig  gemacht  werben. 

429.  S8Iifon  turn  $elfc=  ober  Üiebfyülinerit,  als  3roifcf)en= 
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platte  ftatt  eineg  Sluflaufg  31t  geben.  9)ian  rupft  2 $etbf)ühner,  nimmt 
fie  aug,  fcf)ält  bag  Sruftfleifcf)  bauen  ab  unb  ftöfjt  eg,  nacfjbetn  bag 
^mutige  bauon  entfernt  ift,  in  einem  SOcörfer  fein,  jerfjaett  bag  Übrige 
uon  ben  $elbf)üf)nern,  fe|t  eg  mit  \ Mo  Halbfleifch  unb  125  ©r. 
gelochtem  ©djinfen  mit  $Ietfdjbrüf)e  3U  unb  focht  eg  fo  lange,  big 
noef)  1li  Stter  Sritfje  übrig  ift.  ©iefe  gtefjt  man  burcf;  ein  ©teb, 
läfjt  fie  erfalten,  tjaeft  eine  gtuiebel  üetn,  bämpft  fie  in  33utter 
meid),  ftreut  fo  uiel  9M)l  bariiber,  alg  jtüifchen  3 Ringern  gefaxt 
raerben  fann,  giefjt  ein  ©lag  guten  fitzen  9tal)nt  baran  unb  läfit 
eg  31t  einem  33rei  uerfodjen.  Söeitn  eg  erfaltet  ift,  nimmt  man  bag 
geftoftene  SBruftfleifd;  in  eine  ©djüffel,  bie  gtotebel,  6 ©jglöffel  uon 
ber  burchgelaufenen  Sriilje,  60  ©r.  Hein  gefdjnitteneg  9tinbgmarf, 
©0(3,  Dtugfatblüte  unb  8 ©ibotter  baju  unb  rührt  eg  V4  ©tunbe, 
fdjlägt  uon  4 ©itueifj  einen  ©dptee,  rüfjrt  ilpt  nebft  bent  ©aft  uon 
1 Zitrone  in  ben  23lifon.  ©attn  beftretefjt  man  eine  ^ßorjellanplatte  mit 
Butter,  füllt  bie  9Jtaffe  hinein  unb  läfit  fie  bet  gelittber  igt^e  gtuifc^en 
Noblen  ober  im  23adofen  aufjiehen.  ©obalb  er  £)ocb  ift,  tutrb  er 
gleich  §u  ©ifcf)  gebracht ; uiel  $arbe  barf  er  nicht  befommeit,  bamit 
er  faftig  bleibt.  2luf  biefe  2trt  fönnett  SUfong  uon  ©djnepfen, 
Mantmetguögeln  ober  jungen  <gafett  gemacht  tuerben. 

430.  ^afeltjü^ner  merben  gait3  tute  bie  'gelblpihner  gebraten. 
9Jtau  gebe  add,  baff  fie  faftig  bleiben  unb  bag  SBruftfleifd)  fdjön  tueifj. 

431.  Gebratene  ^djnepfett.  ®ie  ©chnepfe  ift  bei  ung  am 
beften  im  igerbft,  weil  fie  ba  am  fetteften  ift,  obgleich  bie  meiften  im 
‘grühjaljr  gefdjoffett  tuerben.  S3ei  deinen  ©d)nepfen  begnügt  man  fidj 
burch  einen  ©infeftnitt  hinter  bem  ©chlegel  ben  Lütgen  heraugsunelptten. 
©rötere  ©eftnepfert  nimmt  man  uollftänbig  aug. 

9iad)bem  bie  ©chnepfe  gerupft  unb  auggenomtnen  ift,  wirb  fie 
auf  folgenbe  Sßeife  breffiert:  ©er  $opf  bleibt  au  ber  ©chnepfe,  feine 
igaut  aber  wirb  abgegogen  unb  bie  2lugett  auggeftochen,  bie  Flügel 
tuerben  am  mittleren  ©elettf  abgehadt,  bie  ©d)enfel  nach  ber  25ruft 
hin  3urüdgebrängt  unb  im  bidett  ©eile  mit  bem  laugen  ©dptabel 
burchftochen.  9tun  wirb  fie  mit  ©al§  unb  ^Pfeffer  beftreut,  bie  23ruft 
mit  ©pedfeheiben  belegt,  itberbunben,  in  ein  mit  23utter  beftricheneg 
Rapier  getuidelt  unb  am  ©ptejge  unter  öfterem  Skgiefjett  mit  §er= 
laffener  Söutter  faftig  gebraten.  Ober  man  legt  fie  in  eine  Jlafferotte, 
nimmt  einige  gtuiebeü  unb  ©elberübenfcheiben  ba3u  unb  bratet  fie 
mit  ber  nötigen  23utter  unb  etraag  gleifchbrüfje.  — ©ie  ©djnitten 
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roerben  auf  folgeitbe  Dtrt  gubereüet : $Die  ©ingeroeibe,  roouon  man  beit 
DJtagen  unb  ©d)lunb  entfernt  f)at,  roerbeit  mit  ber  Hälfte  fo  oiel 
frifdjem  ©ped  ober  23utter,  etroag  güronetifdiale  unb  ein  flein  roentg 
Jtnoblaud)  unb  ©dfalottengroiebeln  fet)r  fein  gefjadt,  ein  fjalbeS  ge= 
rtebeneg  DDlildjbrot,  ©alg,  Pfeffer  unb  DJlugfatnuff  bagu  getan,  mit 

1 ©i  angerüfjrt,  auf  ©Quitten  oon  DJltldjbrot  geftrid)en,  bte  bann, 
in  ©dpttalg  gelb  gebaden,  um  bie  ©d)nepfe  gelegt  roerben.  ©tarfe 
$ug  rairb  befonberg  bagu  gegeben. 

432.  (Bekämpfte  ^djnepfen.  2öenn  bag  ©ingeroeibe  aug 

2 gerupften  ©dfnepfeit  Ijerauggenommen  ift,  roafdjt  man  fie  nur  oon 
aufjen  ab,  reibt  fie  inroenbig  mit  ©alg,  Dielten  unb  Pfeffer  ein,  ftedt 
ben  ©djnabel  oorne  in  ben  £>alg,  groedt  fie  auf,  überftreut  fie  oon 
aufjen  roieber  mit  ©alg,  Pfeffer,  Dielten  unb  etroag  DJlef)l,  nimmt 
60  ©r.  D3utter  in  eine  $afferoHe,  bämpft  bie  ©cbnepfett  gelb,  giefft 
bie  Sutter  roieber  ab,  tut  2 f'leine  ©läfer  Döetn,  1 ©cfjöpflöffel 
$Ieifdjbrüf)e,  1 Sorbeerblatt  unb  einige  3itronenfd)etben  baran  unb 
bedt  fie  gu.  Dllgbamt  nimmt  man  bag  ©ingeroeibe  ofjne  bie  DJiägett 
auf  ein  Sörett,  ein  paar  ©djalottengroiebeln,  ein  ©tiicfcfjen  Stnoblaud), 
ein  roenig  gitronenfdjale  unb  ein  fleineg  ©tuet  ©ped  bagu,  tiaeft 
bieg  gufammen  flein,  röftet  2 ©fflöffel  DJlutfdjelmefjl  in  30  ©r. 
Butter  gelb,  bämpft  bag  ©efjadte  barin,  tut  alleg  in  bie  ©auce  ber 
©dptepfen  unb  läfft  fie  foeffen,  bod)  muff  man  adjt  geben,  baff  erftereg 
nid)t  anljängt.  DBettit  bie  ©djnepfen  roeief)  ftnb  unb  bie  ©auce  ntd)t 
metjr  gu  bittm  ift,  roerben  fie  angeridftet.  — $elb£)ül)ner  unb 
2B  adjt  ein  roerben  ebenfo  bereitet,  nur  roirb,  roeil  i£jr  ©ingeroeibe 
niefjt  gu  gebrauten  ift,  nur  bag  §erg  unb  bie  Seber  gefjadt;  auäj 
fann  übrig  gebliebeneg  gebrateneg  rotlbeg  ©efliigel  mit  einer  folgen 
©auce  alg  Dtagout  gegeben  roerben.  — ©djnepfen  unb  $elb= 
fjüfjner  roerben,  auf  biefe  Dtrt  gubereitet,  in  hafteten  gefüllt. 

433.  Serdjen  ju  braten,  ©inb  bie  Serben  fauber  gepufct 
unb  gefcfjränft,  fo  roerben  fie  mit  ©alg.  Dielten  unb  Pfeffer  eingeftreut, 
an  einen  Serdjenfpieff  geftedt  unb  mit  33utter  faftig  auf  $of)len  ge= 
braten,  bod)  fo,  baff  feine  flamme  baran  fommt.  Döenn  fie  fjalb 
fertig  fiitb,  reibt  man  eine  £>anbooll  Srofamen  auf  bem  Dleibeifen, 
oermengt  fie  mit  ©alg,  Pfeffer  unb  Dielten,  überftreut  bte  £erdjen 
bid  bamit,  unb  bratet  fie,  big  bag  33rot  gelb  ift.  Dllgbann  roerben 
fie  auf  eine  glatte  gelegt  unb  alg  traten  aufgefefct  ober  gu  faurem, 
attef)  baperifdjem  Eraut  gegeben.  DJlan  fann  fie  aud)  in  einer  ^afferolle 
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mit  einigen  ©pecffcbetben,  Butter,  3wiebel,  einer  halben  gelben  Diiibe 
unb  menig  ^Ieifcl)brüi)e  faftig  braten. 

434.  (Gefällte  £ercf>e n.  SJiart  nimmt  24  gepulte  Serben 
auS,  febränft  bie  Hopfe  unter  bie  $Iügel,  fcfjneibet  bie  $üfje  ab,  nimmt 
bie  igerjen  unb  fiebern,  tjaeft  fie  mit  30  ©r.  frifcf>em  ©pect,  1 3wie= 
bei,  etroa§  3itr°nenfcbale  unb  ungefähr  '/2  S"  Jtalbfleifcl)  ju  einer 
feinen  $üüe,  focht  3 in  sDiiId)  eingeroeiebte,  feft  auSgebrücfte  9)iilcb= 
brote  in  einem  ©laS  gutem  füfjem  9iabm  51t  einer  biefen  (Üreme, 
rübrt  bie  gebaefte  $iille  unb  bie  gefügte  Srente  mit  4 (Sibottern  au, 
etroaS  9)cu3fatnuf3,  ©alp  Pfeffer  U)tb  e*n  wenig  helfen  baju,  füllt 
etroaS  baoon  in  bie  fiereben,  beftreiebt  eine  ^orjelianpiatte,  auf  ber 
fie  ju  £tfcb  gegeben  merbeu  tonnen,  mit  Butter,  belegt  fie  mit  bünneu 
©ebuitten  oon  frifebem  ©pect,  ftreicf)t  non  ber  $ülle  barüber,  legt 
bie  gefüllten  fiereben  in  ber  9iunbung  bidft  pfantmeu  auf  bie  $itHe, 
tut  bie  noch  übrige  $üHe  barüber,  biintte  ©ebuitten  ©pect  barauf  unb 
fteilt  fie  in  einen  nicht  feljr  beiden  Dfen.  @be  wau  fw  P Sifcb 
gibt,  roirb  ber  ©pect  abgenommen. 

435.  Serdjen  in  «Sauce.  2ßenn  bie  fiereben  gerupft  unb 
ausgenommen,  bie  Höpfe  unb  $üf3e  ab  gef  ebuitten  finb,  werben  fie  mit 
©alj,  Pfeffer,  unb  ew  wenig  hielten  überftreut  uub  in  jerlaffener 
Butter  gebämpft.  Die  Höpfe  unb  $üf3e  ftofst  man,  nimmt  fie  in  eine 
fleine  Hacbel,  einen  ©djöpflöffel  gute  ^Ieifd)brübe  baran,  Iäfjt  fie  eine 
3eit  lang  foeben  unb  prefst  fie  bureb.  ©obalb  bie  fiereben  gelb  finb, 
roirb  bie  Butter  ab=  unb  bie  burcbgeprejjte  ©auce  baran  gegoffen,  baS 
©ingeroeibe  ohne  bie  9)iägeu  mit  einer  3wiebei,  einem  ©tüef  ©pect  unb 
3itronenfcbaIe  jufammen  tiein  gefjaeft,  ein  großer  ©fjlöffel  sDtutfcbel= 
ober  ©emmelmebi  gelb  geröftet,  baS  ©ebaefte  bartn  gebämpft  unb  an 
bie  fiereben  getan.  SBenn  fie  noch  eine  3eit  lang  gefoebt  haben, 
fönnen  fie  fo  gegeben  ober  in  eine  haftete  gefüllt  roerbett. 

436.  Serenen  mit  klarierten  ^ttne&elit.  SDiefelben  roerben 
nach  9?r.  433  gebraten  unb  bann  mit  glacierten3wiebelnfcbönangericbtet. 


©aure  ©nljen  unb  gleifd)  in  Sulp 

SlflgcmeineS  barüber. 

3m  allgemeinen  oerftebt  man  unter  ©utj  eine  ©peife,  bie  in 
roarmem  3uftaube  flüffig,  tu  faltetn  aber  geftanben  unb  feft  ift,  unb 
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barum  au3  ber  ©dpffet  ober  $orm  in  einem  ©tücf  auf  eine  glatte 
umgeftürgt  werben  fann.  Surd)  gufammenftellung  ooit  oerfdji ebenen 
33eftanbteilen  unb  färben  laffen  fid)  bie  ©utjen  fef)r  gefchmadoott 
anorbnen.  f}f)re  $eftigfeit  befielt  in  tierifcfjeu  Stoffen,  ber  ©alterte, 
wetdje  burct)  Wochen  au§  ^leifcf;  unb  $nod;en  gewonnen  rairb;  um  bie 
©utj  rafd)  geftetjen  p machen,  fann  auch  etwas  ©etatine  beigegeben 
werben  (f.  -Kr.  441);  man  nehme  aber  nur  bie  fetnfte  ©orte,  bie  am 
wenigften  93eigefd)mad  t;at.  33et  atten  ^Ieifdjfutjen  ift  eS  fef)t  p 
empfefjten,  ein  paar  tropfen  -JJfaggi’S  Söürje  bap  p geben,  fie 
oerfeinert  ben  ©efchmad  unb  oertieft  bie  $arbe  ber  ©ntj.  ©ine 
fteine  Beigabe  non  ßtebtg’S  gteifcheptraft  macht  bie  ©utj  fräftiger. 

437.  «Saure  Su4  (Asplc)  al3  (Brunblage  aller 
^leifdjfitläett,  $n  einen  Reffet,  ber  mit  7 Siter  SBaffer  angefüllt 
ift,  fontmen  4 U mageres  9ttnbfteifcf),  2 U £atbSfnocf)en  oom  33ug 
ober  $nie  unb  6 S?albSfüf?e.  Sßenn  eS  inS  Wochen  gebracht  unb  ge= 
tjörig  abgefd)äitmt  ift,  fommennodj  bap:  2 Sorbeerbtätter,  2 gmtebetn, 
1 ©etteriefopf  unb  1/2  ©tange  Dieerrettid) , 2 ©etberüben,  2 ißeter- 
filienmurjeln,  8 ©ewürpetfen  unb  20  ipfefferförner.  SieS  alles 
wirb  gut  pgebedt  unb  4 ©tunben  gefocht.  ©otten  bie  ^albSfüffe 
oerwenbet  werben,  fo  nimmt  man  fie  eine  ©tunbe  früher  herauf, 
fonft  würben  fie  oerfochen.  9iad)  biefer  3eit  wirb  bie  23rüf)e  burd) 
ein  Sud)  in  einen  flachen  irbenen  Sopf  gegoffen,  über  9tact)t  an 
einen  fügten  Drt  geftettt,  um  ben  anbern  Sag  baS  $ert/  baS  fich 
oben  feftgefefct  hat,  beffer  abnehmen  p fönnen,  unb  auch,  um  p 
fefjen,  ob  bie  ©alterte  feft  genug  ift.  ©ottte  fie  nicht  feft  genug  fein, 
fo  muff  fie  auf  ftarfem  $euer  noch  mehr  eingefodft  werben.  Sie 
geftanbene  ©alterte  wirb  nun,  nadjbem  altes  $ett  baoon  abgenommen 
ift,  in  fteine  ©tüde  gefdpitten,  unb  in  eine  Jfafferotte  getan,  unb 
mit  bem  nötigen  ©als,  büniten  Scheiben  non  lj2  Zitrone,  x/2  Siter 
weitem  SBein  unb  6 ©^löffeln  ftarfem  ©Sbragoneffig  gewürgt,  4 @0 
weif)  unb  bie  ©dpten  berfetben,  bie  mit  etwas  SBaffer  gut  burd)= 
einanber  gefchtagen  finb,  bap  gegeben  unb  mit  einer  ©djneerute 
auf  bem  $euer  fo  tange  gefchtagen,  btS  fie  ju  lochen  anfängt.  Sic 
Slafferotle  wirb  nun  auf  bie  ©eite  beS  ügerbeS  gefegt  unb  pgebedt 
ruhig  ftehen  gelaffen,  bis  fid;  baS  Gsiweiff  pfammengepgen  fyat  unb 
bie  ©utj  ftar  wirb,  ©tatt  ber  (Stweif?  fann  man  pm  Stären  2 
bis  3 ganje  (gier  (ohne  bie  ©cfjalen)  nehmen.  9)tan  oerrührt  fie 
tüchtig  mit  ein  wenig  SBaffer  unb  giefft  fie  an  bie  ©ut§.  Unter  be= 


Saure  Sulgen  unb  ^Leifcf?  in  Sulg.  175 

ftänbtgent  ©plagen  läjgt  man  bie  ©ulg  gum  $od)en  fontmen  unb 
3mal  aufmaßen,  hierauf  fteßt  man  ben  Frnpf  gugebedt  1/i  ©tunbe 
auf  ben  roarmen  igerb.  Stun  mirb  ein  tu  ßeißeg  SBaffer  getauchtes 
Fließ  über  bie  ^itffe  eines  umgefeßrten  ©tut)leS  gelntnben,  ein  ©e= 
fcfjirr  barunter  gefteßt  unb  bie  ©ulg  aufgegoffen.  F)ag  guerft  ®urd)= 
gelaufene  mirb  nod)  einmal  aufgefdpittet,  bis  fie  gang  flar  unb  £)eß 
erfcheint.  Um  nicht  gu  fdjneß  fall  gu  merben,  bed't  mau  bie  ©ulg 
mit  einer  ißorgeßanplatte  gu. 

438.  <Saure  anbere  2lrt.  Sfbfaß  non  roßem  ^leifch 
unb  $nocßen,  2 Dcßfenfiiße  unb  6 italbfüße  merben  mit  faltem  Söaffer, 
bag  gut  barüber  gehen  muff,  in  eine  üafferoße  auf  bag  $euer  ge= 
feßt  unb  gut  uerfdjäumt;  bann  tut  man  33fefferförner,  3'oiebel,  £or= 
beerblätter,  ©alg,  gelbe  Stübeu,  gange  Steifen  unb  3iftoneuräbd)en 
hinein  unb  läßt  fie  gang  langfam  fodjen,  big  fie  ©taub  ßat  (bag 
hei^t,  btS  fie  erfüllet  feft  mirb),  nun  läßt  man  fie  burcß  ein  ©ieb 
laufen  unb  fettet  fie  rein  ab  (guleßt  noch  mit  Fließpapier).  4 ©iroeiß 
merben  mit  ben  ©terfcßalen  unb  1/i  fiiter  ©ffig  etroag  gefdjlagen 
unb  in  bie  ©ulg  gefd)üttet;  nun  feßt  man  fie  roieber  auf  bag  Feuer- 
unter  beftänbigem  ©djlagett,  btS  fie  fod)t,  läßt  fie  in  ber  SBärnte 
fteßen,  bis  fie  gerinnt,  feißt  fie  burd)  eine  ©eroiette  unb  macßt  fie 
nocß  einmal  mit  4 ©iroeiß  unb  etraag  ©ffig  ßeß,  färbt  fie  mit  ge= 
branntem  F^d'er  unb  läßt  fie  burd)  eine  ©eruiette  laufen.  Sltan 
famt  aud)  gange  ©ier  neßmett,  f.  uorige  Stummer,  ©oßte  bie  ©ulg 
nicht  ßeß  fein,  fo  macßt  man  eg  guut  brittenmal  ebenfo;  aucß  an= 
gelaufene  ©ulg  fann  auf  biefe  SBeife  mieber  ßeß  gemacßt  merben. 
©ie  fann  gu  aßen  Slrten  faltem  Fieifeß  ober  in  Formen  gefüßt  mit 
©eflügel,  Fif4)/  F^f^/  3un3e,  ßcirten  ©iern,  Jtrebfen  unb  ber= 
gleicßen  bagmifcßen  gelegt,  gegeben  merben. 

439.  «Saure  <$«4  ober  $ietfd)Qelce  auf  einfache  2lrt 
mit  Gelatine.  (SBegen  feiner  einfadßen  unb  billigen  3ubereitungg= 
art  jeber  igaugfrau  feßr  gu  empfeßlen.) 

3u  x/2  Siter  falter  fräftiger  Fleifcßbrüße,  am  beften  non  5talbg= 
fnoeßen,  bie  rein  abgefettet  ift,  nimmt  man  J/8  ßiter  SBetßroein, 
3 ©ßlöffel  ©ffig,  2 ^pfefferförner,  1 Sorbeerblatt,  1 ©eßeibe  3itrone, 
1 Steife,  unb  1 ^prife  ©alg.  Slßeg  gufammen  läßt  man  augfodjen 
unb  auf  ber  ©eite  beS  Feuerg  noeß  J/2  ©tuube  fteßen,  bamit  bie 
Fleifcßbrüße  einen  fräftigen  ©efeßmad  erßält.  Stirn  fornrnt  bie 
naeß  Str.  441  gubereitete  ©elatine,  30—40  ©ramm,  2 etroag  ge= 
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fdjtagene  ©ttüetf?  nebft  ben  (Sierfcfjaten  hinein,  bie  gteifd)brüf)e 
wirb  auf  betn  geuer  tüchtig  gefddageit,  big  fie  anfäugt  ju  fodjen; 
atgbann  siefet  man  fie  oom  geuer,  täfet  fie  baneben  ftefeen,  big  bag 
©iweife  fid)  oben  äufammen§iet)t,  feft  wirb  unb  bag  ©etee  ficf)  flärt. 
9lun  roirb  bie  fertige  ©utj  burd)  eine  über  ben  ©tuf)l  gefpannte 
©eroiette  (f.  9?r.  437  ©d)tufe)  gefeit)!  unb  fo  oft  uon  neuem  burd) 
bie  ©eroiette  gegoffen,  big  fie  anfängt,  gang  tangfam  burchsutaufen. 
Surd)  bag  öftere  Stufgiefeen  unb  tangfame  Surdjtaufen  mirb  bie 
©ul§  aufeerorbenttid)  f lar ; um  nicht  ju  fcfeueE  in  ber  ©eroiette  falt 
ju  werben,  bedt  man  fie  mit  einer  tporjeltanplatte  ju.  Sie  burd)= 
gelaufene  ©utj  (©elee)  färbt  man  mit  gebranntem  guder,  ober  teilt 
fie,  färbt  ben  einen  Seit  mit  guder  unb  ben  anbern  mit  flüffigem 
Karmin  tjeUer  ober  bunfler,  ober  täfet  fie  gan§  weife. 

NB.  gtiiffiger  Karmin  mufe  in  ber  Stpotfeefe  „für  ©petfen 
präpariert"  oertangt  werben. 

440.  ^awfetiblafe  jujuberetten.  45  ©r.  weifee  <gaitfen= 
btafe  wirb  tüchtig  geftopft,  in  fteine  ©tüde  jerriffen,  in  einem  irbenen 
Söpfdfen  längere  $eit  in  SBein  ober  Sßaffer,  je  nacfe  ber  4>erwenbung, 
eingeweicfet,  bann  §um  ©ieben  gebracht,  jurüdgefteEt  unb  tangfam 
fortgefod)t,  big  fie  ganj  auggetöft  ift,  wag  in  % — */2  ©tunbe  ber 
gaE  fein  wirb,  bann  wirb  fie  burd)  ein  feineg  Sud)  gegoffen  unb 
nach  33orfd)rift  gebraucht. 

441.  (Belatine  für  ©ul’g-u,  <Belee$  unb  ©reutet 
toovftubeveiten.  Sie  franjöfifdje  ©etatine  ift  bie  befte,  ba  fie  am 
reinften  im  ©efdpnad  ift. 

Sag  nötige  Quantum  ©etatine  wirb  ungefähr  10  9)iinuten  in 
faltem  Sßaffer  eingeweicht  unb  biefeg  bann  abgegoffen.  9iun  fefet 
man  bie  ©etatine  mit  frtfchem  Üöaffer  neben  bag  geuer,  wobei 
man  auf  30  ©ramm  ©etatine  % £iter  Söaffer  red)net,  rührt  fie 
öfterg  auf,  big  fie  fid)  ganj  aufgetoft  £)at,  algbamt  giefet  man  bie 
aufgetöfte  ©etatine  burd)  ein  feineg  ©tebchen  in  bie  30caffe.  Sie 
©etatine  barf  beim  Stuftöfen  nicht  foctjen,  weit  fie  fonft  ifere  23inbe= 
traft  oerliert. 

442.  2ljjar=2Cgar  %u%ubeveiten.  Statt  legt  eine  ©tange 
2(gar=9tgar  x/2  ©tunbe  in  fatteg  SBaffer,  brüdt  fie  bann  feft  aug, 
jupft  fie  in  fteine  ©tüde,  fefet  fie  mit  x/4  Siter  Söein  ober  etwag 
mehr  Söaffer  auf  bag  geuer  unb  täfet  eg  1/2  ©tunbe  tangfam  fod)en, 
feifet  eg  burd)  ein  StoEtud),  oermengt  eg  mit  ber  ©reme,  täfet  beibeg 
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pfammen  beinahe  pnt  Wochen  fornmen  unb  füllt  eS  in  eine  biinn 
mit  Butter  auSgeftridjene  ober  mit  faltem  Söaffer  auSgefpiilte  $orm. 
$e  fcfineller  fie  -gefiel)!,  befto  fd)öuer  roirb  bie  ©ul^.  3um  ©efteheu 
oou  1 Siter  ^lüffigfett  rechnet  man  bie  biefftüffige  Sluflöfuitg  oon 
1 ©tange  Slgar.  1 ©tauge  2lgar=2lgar  fommt  25  ©r.  igaufem 
b I a f e ober  30  ©r.  ©elatine  an  Binbefraft  gleicf). 

443.  ^«rciertcr  ftnlber  «SdjttietttSEopf.  ©er  $opf  eines 
SBilbfdjroeinS  roirb  famt  bemfealfe  bid;t  an  beit  ©futtern  abgefdjnitten 
unb  auSgebeint;  fiieju  [teilt  man  ben  jRopf  aufrecht,  burcf)fcf)neibet 
mit  einem  fdjarfen  SReffer  in  ber  9Ritte  beS  untern  Kiefers  bie^aut 
ganj  unb  löft  [ie  nun  behutfam  loS,  perft  am  untern  tiefer,  bann 
am  [Rüffel  unb  fo  nad)  unb  nach  oom  gangen  ©djäbel.  ©ie  roirb 
über  bie  ©afel  auSgebreitet,  baS  bide  $Ieifdj  abgefcfjnitten  unb  ba 
Ijiueingelegt,  roo  nur  [gaut  ift  unb  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ©alg  be= 
ftreut.  -Ruit  macht  man  eine  §üEe  oou  3 E 2ö i 1b f d) ro eiitfl eif cf;  oom 
©d)legel  unb  1/2  E fettem,  geräuchertem  ©ped,  mengt  baS  nötige 
©eroürjfalg  unb  1 E in  Heine  BMtrfel  gefd)nittene  ©rüffeln  barunter 
unb  beftreidft  ben  $opf  fingerbid  bamit,  nadjbem  poor  bie  Slugen 
unb  bie  Öffnungen  am  [Rüffel  pgenätjt  roorben  finb.  hierauf 
fdjneibet  mau  1/2  U ©änfeleber,  ebenfooiel  geräucherte  unb  gefodjte 
Dchfenpnge,  ©d)infen,  SBilbfdjroeinfped,  5 gefottene  ^albSbrteSlein 
unb  % U fchöne  fdfroarge  ©rüffeln  in  baumenbide  ©tüde,  beftreut 
baS  ©anje  mit  ©eroürgfalg  unb  legt  bie  fgälfte  ber  Drbnung  nach 
in  ben  $opf,  beftreicht  ihn  roieber  mit  ^ü He  unb  fährt  fo  fort,  bis 
ber  $opf  bid)t  angefüllt  ift.  ©er  $opf  roirb  nun  pgenäht  unb 
oben,  roo  er  abgefchnitten  ift,  mit  einer  fetten  ©pedfdjroarte  nad) 
ber  ©röffe  ber  Öffnung  bebedt  unb  mit  Binbfabeit  leid)t  pfammen- 
gepgen;  bann  roirb  er  in  ein  reines  ©itd)  eingefd) lagen,  überall  mit 
Binbfabeit  feft  überbunben,  fo  baff  er  feine  natürliche  $orm  behält 
unb  in  ein  feiner  ©röffe  angemeffeneS  ©efd)irr  gelegt,  ©ap  fommen 
eine  [ganbooE  ganzer  Pfeffer,  halb  fo  oiel  ©eroürpelfen  unb  2BadjoIber= 
beeren,  baS  nötige  ©alg,  2 gelbe  [Rüben,  2 ©eEerteföpfe,  2 fßeterfilieit* 
rourpln  unb  2 Zitronen,  alles  in  ©d)etben  gefd)nitten,  10  ^albSfüjfe, 
3 glaft^en  roter  2Bein,  1 glafdje  (Siffig  unb  fo  oiel  SBaffer,  baff  bie 
Brühe  über  ben  £opf  geht,  unb  nun  focht  man  if)n  fehr  langfam 
8 — 10  ©tunben.  SBenn  ber  iRopf  roeich  ift,  roirb  er  in  feinem  ©ttbe 
prüdgefteEt,  nach  einigen  ©tunben,  roenn  er  falt  ift,  herauSgelcgt, 
mit  bünnen  fgolgftäbdjen  oon  ber  Säuge  be3  ^opfeS  belegt,  feft  mit 
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Söinbfaben  itberbunbeit  unb  in  ein  paffenbe-S  ©efcbirr  gelegt.  Sie 
33rüt)e  roirb  burcb  ein  feaarfieb  gegoren,  abgefettet  unb  mit  (Siroeijf 
geflärt.  ©ine  ©eroiette  roirb  an  bie  nier  'güfse  eines  umgefefjrten 
©tuljlS  gebunben,  bie  33riif)e  langfam  barauf  gegoffen  unb  bie  bell  ab= 
gelaufene  ©ulj  über  ben  $opf  gefcl)üttet  unb  biefer  bis  junt  ©ebraucl) 
an  einem  falten  Orte  aufbematjrt.  2ötU  man  iljn  auftragen,  fo  roirb 
ber  SSinbfaben  abgenommen,  ber  $opf  mit  lauroarment  SBaffer  ab= 
geroafdien,  abgetrocfnet,  am  <QaIfe  bie  ©pedfcbroarte  mit  einem  fcfjarfen 
SJieffer  glatt  abgefctjuitten,  baff  bie  Jütte  fidjtbar  roirb,  ber  ilopf  auf 
eine  glatte  gelegt  unb  mit  ©ul$,  3ifrtmen  unb  frifcf>en  Sorbeerblättern 
fcljöu  oerjiert.  (Sine  falte  italieuifdfe  ©auce  roirb  baju  gegeben. 

444.  (ScfpUrtrjhJÜbbrct  gefugt.  2lnt  befteit  ift  eS,  roenn 
man  baS  SBilbfcfpoein,  nantentlid)  beit  dtücfen  (3iemer)  unb  bie 
©cl)tegel  non  ben  $nod)en  ablöft  unb  in  paffettbe  ©tüde  fdfneibet. 
JebeS  ©tüd  roirb  nun  jufamntengerollt,  mit  Sinbfaben  feft  über* 
bunbett,  bann  mit  ber  nämlichen  SBürje  unb  auf  bie  gleidje  SSeife 
roie  ber  oorfiergefjenbe  ©cbroetnSfopf  gefodjt  unb  aud)  rote  biefer 
aufberoal)rt.  Sie  surüdgebliebene  23rübe  roirb  rote  bie  angejeigte 
©ulj  bebaubeit.  23etnt  ©ebraudje  roirb  baS  ©cbroarjroilbbret  auS 
feinem  ©ube  genommen,  aufgebunbett,  abgetrodnet  unb  auf  ber  baju 
beftimntten  ©cljüffel  über  getadelter  ©ulj  eingerichtet,  ober  in  fdjöne 
©cfjeiben  gefd)nitten  unb  mit  ber  ©ulj  f)übfd)  oerjiert.  — Ober  mau 
läfft  bie  ©ulj  oergeben,  giefft  etroaS  baooit  in  eine  Jorm,  legt,  nad)= 
bent  eS  geftanben  ift,  baS  in  ©cf)eiben  gerfchnittene  Jletfd)  in  fd)öner 
Orbnung  barauf,  giefft  eS  mit  jerlaffener  ©ulj  ooll  unb  oerjiert  eS 
fcfjön  mit  frifcljen  Sorbeerblättern  unb  3drottenfd)etben. 

445.  $alfd)er  ©alitt  Pott  ftnlbflctfcf)  (au  Saumon). 
5 U obere  ©d)ale  eines  <RalbSfd)IegelS  rcerbeit  mit  1 <ganboott  ©al= 
peter  unb  3 «gänbett  ©at§  eingerieben,  in  eine  irbene  Sfafferolle  mit 
4 fleinett  3nnebeltt,  V2  in  ©djetben  gefd)nittenen  3drone,  2 Sorbeer= 
blättern,  4 helfen,  1 gelben  9tübe,  f^eterfilie,  Sbpmian  unb  V2  Stter 
3Beineffig  gelegt  unb  täglich  geroenbet.  9tad)  3—4  Sagen  fod)t 
man  baS  pfeifet  mit  bent  (Sffig,  ben  3ulrtfen  unb  'l2  Siter  Sßaffer 
ober  Jleifdjbrübe,  bie  gerabe  baS  Jleifdj  bebeden  muff,  in  etroa 
1 ©tunbe  lattgfam  meid),  giefft  bie  23rübe  bttreb  ein  ©ieb  unb  legt 
baS  Jleifd)  hinein.  Sen  anbern  Sag,  roenn  erfaltet,  nimmt  man 
baS  'Jett  ab,  be£d  baS  Jleifdf  berau^/  fäfet  luentt  bie  23riibe  nicht 
geftanben,  fie  nod)  einfoeben,  oermifebt  fie  mit  20  bis  30  ©r. 
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©elatine  itnb  2 ©iroeiff  unb  f'odjt  unb  beenbet  bie  Sulg  tuie  eS 
bet  $leifd)gelee  9ir.  439  angegeben.  ©er  Salm  roirb  in  bünne 
Sdfeiben  gefcfjnitten , mit  feinen  Sarbeüenftreifen  unb  kapern  oer= 
giert,  unb  raentt  bie  Sulg  anfängt  gu  ftoden,  bantit  begaffen,  ©er 
Salm  muff  bann  uor  beut  ©ebraud)  etwa  2 Stunben  recfjt  fait 
gefteflt  merben. 

446.  ©efuljter  SlalbSfopf.  ©iefer  roirb  gebrüht,  hierauf 
eine  $eitlang  in  faltet  SBaffer  gelegt,  bamit  er  roeifi  bleibt;  in  baS 
9)laul,  um  baSfelbe  offen  gu  erhalten,  roirb  oor  bem  3ufe1gen  ein 
tgölgdfen  geftedt,  bann  mit  4 gehauenen  $albSfü§en,  1 ©eil  (ürffig, 
1 ©eil  ©Bein,  2 ©eilen  ©Baffer,  1 gitrone,  1 ganger  3'üiebel,  1 £or= 
beerblatt,  Kräutern  oon  allen  Sorten  ober  mit  grob  geflogenem  ©e= 
roürg  gugefe|t.  Soll  bie  Sulg  rot  roerben,  fo  roirb  fogleid)  9toterüben= 
(Sffig  ober  roter  ©Bein  bagu  genommen.  Sobalb  ber  $opf  gang  roeid) 
gefotten  ift,  legt  man  i£)n  oorfidjtig  auf  eine  glatte,  nimmt,  fo  lange 
er  nod)  roarm  ift,  baS  tgölgdfen  auS  bem  ©JJaul  IjerauS  unb  ftedt 
iljrn  bagegen  einen  Slpfel  ober  3tame  bareüt.  .^at  bie  Sulg  nod) 
eine  gelang  geformt,  fo  roirb  fie  burdjgefeit)t,  baS  $ett  baooit  ab* 
gefdföpft,  baS  ©Beiffe  oon  6 ©iern  gu  Sdfaum  gefdflagett,  biefer  auf 
bem  f^euer  an  bie  Sulg  gerührt,  bis  baS  ©iroeiff  gerinnt,  bie  Sulg 
langfam  burd)  eine  Seroiette  gegoffen,  bis  fie  l)eü  abläuft,  bann  ber 
gefottene  Jlopf  aufrecfjt  auf  eine  tiefe  glatte  gefteflt.  Sßeitn  nun  bie 
Sulg  l;ell  unb  abge!ül)lt  ift,  roirb  fie  an  ben  $opf  gegoffen,  unb 
berfelbe,  roenn  fie  feft  geftanben,  mit  Saubroerf  garniert  (gegiert). 

447.  (Befugte  gforette.  9)ian  legt  bie  blau  abgefottene 
$oreüe  in  bie  bagu  beftimmte  Sdjüffel  über  eine  Unterlage  oon  ge= 
l)ädelter  2lfpic  (Sulg  dir.  437),  giefft  bie  gefodjte  unb  rein  abgelaufene, 
fc£)on  giemlid)  fi'tfjle  Sulg  barüber  unb  garniert  fie  mit  ^eterfilte  unb 
3ttronenfd)eiben,  ober  man  giefft  fhtgerljod)  Sulg  in  eine  $orm,  be= 
legt  fie,  roenn  fie  geftanben,  gierlicf)  mit  Selben  oon  garten  ©ient, 
iRrebSfdjroängen,  kapern,  3itronenrä'5f^en  u-  bergl.,  bebedt  fie  mit 
Sulg  unb  legt,  roenn  eS  roteber  geftanben,  ben  gifd)  oerfe^rt  barauf 
unb  füllt  bie  Sulg  barüber.  Sobalb  fie  feft  geftanben  ift,  fjält  man 
bie  gorm  einen  dlugenblid  in  roarmeS  ©Baffer,  trodnet  fie  rafd)  ab 
unb  ftiirgt  fie. 

448.  dfrefttljter  Karpfen.  9lad)  bem  Sd)uppeit  roirb  ber 
$ifd)  in  beliebige  Stüde  gerfdfnitten,  geroafeben,  auf  eine  glatte  gelegt 
unb  mit  V4  Stier  Offig  übergoffen,  dlun  läfjt  man  if)n  fielen  unb 
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nimmt  gur  ©utg  nact)  ber  ©röjje  eines  Karpfens  4—6  gehauene 
üatbSfüfe,  fefet  [ie  mit  1 Seit  Söein,  1 Seit  Gffig  unb  2 Seilen  SBaffer 
gu,  tut  ©alg,  grob  geflogenes  ©eroürg,  etliche  Lorbeerblätter,  1/2  Zitrone 
unb  ein  paar  gange  3rotebeln  baran  unb  foefjt  bieS  fo  lange,  bis 
bie  ^üfe  roeid)  ftnb.  SltSbann  roirb  bie  ©utg  burdf  einen  ©eitjer 
gegoffen,  baS  gett  rein  abgefd)öpft,  bie  ©utg  in  eine  meffingene 
Pfanne  unb  ber  abgebläute  $ifdj  nebft  bent  (Sffig  barein  getan.  SBenn 
ber  glfcf)  fertig  tft,  legt  man  bie  ©tiide  auf  eine  glatte,  baff  fie  ab= 
fütjten,  fctjtägt  baS  SBeiffe  oon  6 Giern  gu  ©djaurn,  riitjrt  benfetben 
an  bie  ©utg,  biubet  eine  ©eroiette  an  oier  ©tutdfüfe,  giefgt  bie  ©utg 
gang  tangfam  unb  fo  oftmals  barauf,  bis  fie  tjeE  abläuft.  Sann 
roirb  ber  23oben  oon  bem  ©efdfirr,  roorin  ber  $ifct)  gefulgt  roerben 
foE,  mit  ber  tjetten  ©utg  begoffen,  ber  gifdj,  fobatb  bie  ©utg  ge= 
ftanben  ift,  oerfefjrt  barauf  gelegt,  mit  .gtoonen  unb  Sorbeerlaub 
gegiert,  bie  übrige  ©ut§  barüber  gegoffen,  red)t  falt  gefteEt,  unb, 
roenn  fie  oöEig  geftanben  ift,  oor  bem  Stuftragen  geftürgt. 

449.  öott  geräucherter  Odf  fenjunge  mit  Slrebfen, 
Sie  3un9e  roirb  gang  meid)  gefodjt  unb  gefd)ätt,  bann  läfft  man  fie 
ert'atten  unb  bereitet  bie  ©utg,  roie  fie  bet  Sir.  437  — 439  „©aure 
©ulg"  angegeben  ift.  StlSbann  giefd  man  oon  ber  tjeEen  ©utg  groei 
Ringer  tief  in  eine  blecherne  ober  fupferne  f^o™1/  lä^t  fie  fielen, 
fdfneibet  oon  ber  3unSe  ©dfeiben  ober  auch  längliche  ©tüddjen,  ebenfo 
fdfneibet  man  baS  ©etbe  oon  4 fyartgefottenen  Giern  oon  einanber  unb 
25  auSgentac^te  SlrebSfdpüänge,  legt  oon  biefett  3 ©adjeu  nad)  ber 
©djattieruug  fjerum,  auSgefd)nittene  Lorbeerblätter  bagroifdjen  unb 
gieft  bann  roieber  oon  ber  ©utg  barüber.  Söemt  fie  geftanben  ift, 
legt  man  roieber  auf  bie  gleiche  Söetfe  barauf  unb  fährt  fo  fort, 
bis  bie  ^orrn  ooE  ift.  ©obalb  fie  feft  gefolgt  ift,  roirb  bie  'gornt 
einen  Stugenbtid  ins  tjeife  SBaffer  geftofjen,  befjutfam  auf  eine 
glatte  geftürgt  unb  nadf  bem  Umftürgen  mit  ©rünem  ober  Slumeu 
garniert. 

450.  ©cfuljter  Kapaun.  Ser  rein  auSgenontmene  unb 
breffierte  Kapaun  roirb  auf  ber  SSruft  mit  3itronenfaft  eingerieben, 
baf  er  roeijj  bleibt,  bann  mit  Söaffer,  bem  nötigen  ©atg,  einigen 
3üronen=,  gelbe  Stübern  unb  3roiebetfd)eiben,  einer  ^3eterfilien=,  einer 
halben  ©eEerierourget,  einigen  gangen  ißfefferfornern  unb  ©eroürg* 
netten  roeich  gefodjt,  bann  täjgt  man  it)n  erfalten,  gieft  oon  ber  ©utg 
dir.  437  halb  hanbhod)  in  eine  ooate  3«™=  ober  ißorgeEanform,  legt 
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auggefdfnittene  ßorbeerblätter  unb  gitronenräblein  barauf,  legt  beit 
Kapaun  auf  bte  SBruft  in  bie  Sllitte  unb  füllt  bie  übrige  ©ttlj  barauf. 
SBettn  fie  recft  feft  geftanben  ift,  roirb  bie  $ornt  einen  Slugenbltd  in 
fiebettbeg  Gaffer  gehalten,  gut  abgetrocfnet  unb  umgeftürjt.  Stefe 
<$ul§  muff  länger  als  bie  gewöhnliche  eingefocft  roerben,  bamit  fie 
nicht  non  beni  Kapaun  abfäßt.  9ßiß  matt  eg  einfacher  machen,  fo 
legt  man  ben  Kapaun  auf  eine  Unterlage  uott  gefädelter  ©11I3 
uttb  garniert  iftt  mit  fcfötten  ©lüden  gefcfnittener  ©ulj  ttttb 
3itronen. 

451.  25ßclfd)er  in  <Sulg  (d$elec).  SBirb  genau 

fo  bereitet  tote  üapautt  in  ©UI3,  eg  merbett  bei  bettt  melfcfen  §aftt 
bie  Knochen  oottt  $leifd)  gelöffc,  unb  bag  $leifd)  in  fitbfcfe  «Stüde 
gefdjnitten. 

452.  (Befuljte  junge  ^»iiljner.  SBerben  rate  ber  Kapaun 
befanbelt. 

453.  ^refffopf.  ©in  Scfroeinlfopf  rairb  entjraei  gefpalten, 
mit  Saig  unb  Salpeter  eingerteben,  uttb  nad)bent  er  3 Sage  gelegen 
fat,  mit  ben  Dfren,  ber  3unge  unb  ben  ^iiffen  oottt  ©cfraein  meid) 
gefod)t,  ebettfo  rairb  eine  geräucherte  Sttttbggunge  gelocht.  Sag  ^feifcf 
roirb  0011  bett  Ütnodjen  loggefcfält,  uott  ber  3unge  bie  <gaut  abgewogen 
unb  aßeg  in  flehte  SStirfel  gefcfnitten.  $n  einer  ^afferoße  roirb 
3roiebel  mit  Gsffig  eingebämpft,  bann  fommt  bag  gefdmittene  $leifdf 
mit  bem  nötigen  Duantum  berSrüfe,  raortn  bag^letfd)  gelocht  tourbe, 
baran,  man  fcfmedt  bag  ©ange  mit  Saig,  Pfeffer,  @ffig,  3dronen= 
faft  ober  SBein  pif'ant  ab,  läfft  eg  auffocfen  unb  füßt  eg  in  eine 
mit  SBaffer  auggefchtuenfte  gortn  unb  täfft  eg  big  guttt  ©ebraucf 
falt  gefteßt. 

454.  SBon  bret  ^albgfüffen,  2 Slalbgguttgett, 
1 ©cfroeingrüffel,  2 ©dpueingofren  ober  3unSen  roirb  gattg  toie  in 
ber  oortgett  Stummer  ein  ^refjfopf  bereitet. 

455.  (Siitg  tum  SialbSfüffen  mit  SUofinen.  8 gerfauene 
Jlalbgfüfe  roerben  mit  3*/2  Siter  SSaffer  gunt  $euer  gefegt  uttb  fo 
tauge  gelocht,  big  nur  nod)  1 1/2  Stter  33rü£;e  ba  ift,  biefe  giefd  matt 
burcf  ein  retneg  Such,  läfft  fie  über  Stacht  flehen  uttb  nimmt  am 
attbern  'Sag  bag  oben  angefefde  $ett  rein  ab.  Sie  reine  ©ulg 
nimmt  man  itt  eine  üafferoße,  1 Stier  SBein,  125  ©r.  3uder,  ben 
Saft  unb  bie  am  3uder  abgeriebene  ©djale  oon  23itrotten,  1 ©tüd= 
cfen  3dnt,  8 ©eiuitrgnelfen  unb  für  10  Pfennig  Safran,  ber  311001* 
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in  ein  reineg  Sud)  gebunben  wirb,  bagu.  Sieg  focf)t  ntan  % 'Stunbe, 
rüfjrt  ben  ©dptee  non  3 ©iweifi  gut  barunter  unb  (äfft  eg  unter 
beftänbigem  dtütjren  fo  lange  auf  bem  $euer,  big  bie  ©utj  fid) 
fd)eibet.  9Jian  läjjt  fie  nun  burd)  eine  naff  gemad)te,  an  einen  uni' 
gefehlten  ©tuf)I  befeftigte  ©erniette  laufen,  ftreut  in  bag  baju  be= 
ftimmte  ©efdjirr  60  ©r.  rein  gemafdfene  Bofinen  unb  gtefjt  bie  etrnag 
abgefitbite  ©utj  baritber.  ©ie  ift  fefjr  gut  für  Kranfe. 


tonüiotte  unb  falte  Skalen. 


Slttgcmeineg  hierüber. 

Bei  bem  Kompott  (gefodjten  $riid)ten)  fod  fid)  mit  ber  Kunft 
beg  Kodjeng,  baf?  bie  $rüct)te  roeber  ju  rot)  nod)  ju  meid)  finb,  aud) 
bie  beg  gefdjidten  2lnrid)teng  oereinigen.  $rüd)te  roie  Slprifofen, 
^3firficf»e , Stpfel  roerben  gefdjätt,  in  ‘ügcilften  geteilt,  unb  bie  innere 
©eite  nadj  unten  gelegt,  bie  gewölbte  ©eite  nad)  oben,  unb  bag 
Kompott  mit  ©etee  ober  eingentad)ten  grüd)ten  fjübfd)  oerjiert. 

456.  ^mitbeeren,  ^Brombeeren  «.  f.  ft>.,  überhaupt  faft= 
reiche  $rüd)te  werben  nur  einmal  im  guderfub  untgewenbet,  biefer 
aber  länger  gefodjt,  bie  $rüd)te  begoffen  unb  nun  metjrmalg  bag 
©efäff  gerüttelt,  bamit  ber  fjeifee  ©ub  bie  $rüd)te  burdjbringe.  $u 
1 Siter  Himbeeren  redjnet  man  minbefteng  250 — 300  ©r.  guder, 
§u  ©rbbeeren,  Brombeeren  ebenfoniet,  ju  2 U ügetbelbeeren 
1 U 3ucfer,  §u  2 U $of)annigbeeren  1 ® ,8uder. 

457.  ©rbbeerfompott.  1 Siter  rein  nertefene  unb  ge= 
wafd/ene  Beeren  legt  man  in  eine  feft  fdjlieffenbe  ©djüffel,  läutert 
250  ©r.  3uder  jur  Sperle  unb  giefjt  itjn  erfaltet  über  bie  Beeren, 
bed't  fie  feft  ju  unb  Iäfgt  fie  mehrere  ©tunben  ftefjen,  ef)e  fie  in  bie 
Kompottfdjate  gefüllt  werben,  ©ottte  ber  fid)  bitbenbe  ©aft  p 
bitnn  fein,  fo  wirb  er  etwag  eingefodft. 

458.  .floittbott  öott  guifettäbfeltt.  9)ian  fd)ätt  bie  Stpfel, 
nimmt  bag  Kernfjaug  fjeraug,  reibt,  bamit  fie  weif;  bleiben,  bie  Stpfel 
mit  gitronenfaft  ein,  legt  fie  in  Söaffer  unb  fod)t  ifjre  ©djalen 
jdtjneCt  in  SBaffer  meid),  nimmt  bann  3/4  Stier  bauon  unb  250  ©r. 
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3uder,  focht  bie  Slpfel  langfam  barin  toeid),  läfjt  fie  feft  gugebedt 
erfalten,  ricfjtet  fie  an  unb  gtefd,  wenn  bie  Sauce  eingefocfjt  ift, 
biefe  über  bie  Gipfel,  (Straag  3SaniHe  fann  gugegeben  raerben. 

459.  Styfdfompoit.  (Sine  gute  Sorte  Gipfel,  bie  int  Soeben 
nicht  leicht  verfällt  unb  raeijj  bleibt,  toie  g.  33.  SSorgborfer,  kleiner 
ober  Stetnetten,  toerbett  gefchält  unb  entgtoei  geschnitten.  Sinb  eg 
10 — 12  Kpfel,  fo  raerben  250  ©ramm  3ucfer  mit  3/4  Siter  Söaffer 
in  einer  paffenben  ^afferotte  aufgefocht,  bte  Stpfel  nebeneittanber 
gelegt  unb  behutfam  roeict)  gelocht,  bod)  fo,  bafj  fie  gang  bleiben. 
Sie  werben  bann  auf  bie  Jtompottfchale  fdfön  augerid)tet,  ber  Saft 
Eurg  eingelodjt  unb  barüber  gegoffen.  9Jcan  fann  auch  etraag  grofie 
Stofinen  (3ibeben)  mitEod)en. 

460.  Styfdfompott  mit  dfrufe.  3U  5)611  auf 5)56  »orige  9trt 
gelochten  SXpfeln  bratet  man  4 Slpfel  im  Ofen,  löft  bag  SJtarf  £)er= 
aug  unb  rührt  eg  mit  beitt  fteifen  Schnee  oott  4 (Stroetff,  3 (Sfflöffel 
3uder  unb  etraag  3üronenfchale  flaumig,  gtefd  eg  auf  bie  Stpfel 
unb  läfjt  eg  int  33adofen  fdjnell  ^yarbe  befommen. 

461.  Kompott  V»oit  ^üfjäpfdn.  ®ie  Süfjäpfel  raerben 
gefchält,  in  2 Steile  gefchuitten  unb  mit  J/2  Stter  Sßein  unb  J/ 2 Siter 
SBaffer,  bent  Saft  unb  ber  Eiein  gefchnittenen  Schale  oott  J/2  Zitrone, 
ein  paar  Stüde  gangem  3^mt/  125  @r.  3uder  unb  125  ©r.  fauber 
geraafd)enen  Eleinett  Stofinen  gelocht.  Sßenn  fie  weich  finb  unb  bie 
Sauce  Eurg  eingelodjt  ift,  raerben  fie  angerichtet,  bie  Sauce  barüber 
gegoffen  unb  falt  ober  warnt  gu  SCifch  gegeben. 

462.  2tyfd  mit  Slatt&tSjuifer.  ©g  raerben  gleidj  grofje 
Slpfel  oon  guter  Sorte  gefchält,  oben  ein  Heiner  ®edel  abgefchnüten 
unb  auggehöhlt;  fie  raerben  bann  mit  geftofjenem  Stanbigguder  ge* 
füllt,  in  eine  flache  gtafferolle  einer  neben  bett  attbern  gefteltt,  mit 
etnent  ©lag  gutem  SBetn  begoffen  unb  mit  geftofjenem  gud'er  be= 
ftreut.  SJtan  ftellt  fie  in  einen  nicht  gu  heifjett  Ofen;  wenn  fie 
gelblich  unb  roeidj  finb,  raerben  fie  fdfön  angerichtet  unb  mit  ber 
Sauce  begoffen. 

463.  3tyfdmu§  auf  geroöfjttltdje  2ld.  ®ie  2’lpfel  raer= 
ben  gefchält,  gu  Sd)mf$en  gefefmitten,  1 ©lag  SBaffer  unb  1 ©lag 
Söein  barüber  gegoffen,  Eieine  unb  grofje  Stofinen  nad)  belieben,  nebft 
3uder,  31»d  unb  etroag  3itronenfcf)aIe  barait  getan  unb  fo  lange  ge= 
locht,  big  fie  gang  oerfallen.  Söenn  bie  Stpfel  meid)  finb,  rairb  bag  SJtug 
recht  oerrührt  unb  angerichtet.  Oie  Stofinen  föntten  auch  toegbleiben. 
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464.  atibcre  2lrt.  ©ute  Gipfel  ruerben  gefdjält, 
in  4 Seile  gefcbnitteu  unb  bag  $erul)aug  IjerauSgenonnnen.  9)lan 
fod)t  fie  mit  SBaffer,  3ucter  unb,  roenn  man  raill,  etroag  3im*  weich, 
treibt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  richtet  fie  an. 

465.  2tyfeliitu$  britte  Suifen,  Oiofenäpfel,  ober 

anbere  Gipfel  oon  guter  ©orte,  merben  ungefdfältin  4 Seile  gefcfjnitten, 
in  nid)t  ju  oiel  SBaffer  fo  meid)  gefocht,  baff  man  fie  burdftreiben 
fattn.  2Bäljreubbem  rnirb  3 11  der  mit  SBaffer  gtemlicl)  bid  eingefod)t, 
mit  ben  burcbgetriebenen  ülpfelu  einmal  unter  beftänbigem  diüljren 
aufgefodjt  unb  falt  gegeben,  fftad)  ^Belieben  fann  bag  Kompott  mit 
blanchierten  fHofinen,  bie  man  in  Sßein  aufgefod)t  £)at,  beftreut  roer= 
ben.  Siefe  2lrt  oon  9)iug  ooit  ben  erftgenannten  Slpfeln  befonunt 
ftetg  eine  fd)öne  rofige  garbe  unb  ein  feineg  Stroma,  bag  haitPt= 
fäd)licb  in  ber  ©d)ale  enthalten  ift. 

466.  Stompotf  Hon  33mteti.  Sie  hinten  merben  oon  oben 
nach  unten  fdjön  gefcf)ält,  bie  ©tiele  gur  <gälfte  abgefdfnitten,  ge= 
fd)abt  unb  in  falteg  SBaffer  gelegt,  bag  mit  3dronenfaft  oermifcht  ift. 
Sann  merben  fie  aug  bem  SBaffer  gehoben  unb  in  geläutertem  3uder, 
moran  juoor  eine  3itr°ne  abgerieben  mürbe,  meid)  gefocht.  3U  16 
lug  18  großen  hinten  nimmt  man  etroa  250  ©r.  3uder.  Sie  53irnen 
merben  bann  auf  bie  ^ompottfchale  geftellt,  fo  baff  bie  (Stiele  in  bie 
£>öhe  ftehen,  unb  ber  Saft  barüber  gegoffen.  Sag  Kompott  roirb 
fehr  oerbeffert,  roenn  bie  hinten  in  fgimbeerfaft  gefocht  merben. 

467.  SWuSfateücpbirnen.  Sie  kirnen  merben  gefdfält, 
bie  S3uheit  auggefchnitteu,  bie  Stiele  halb  gelaffen  unb  bie  SSirnett 
fogleid)  in  frifcheg  SBaffer  gelegt,  bamit  fie  nicht  rot  merben;  nun 
nimmt  man  fie  aug  bem  Sßaffer  unb  roiegt  fie  ab,  fodft  fie  bann 
in  SBaffer  halb  roeidf),  läutert  holb  fo  oiel  3uder,  ulg  fie  gemogen 
haben,  unb  fod)t  fie  barin  fertig. 

468.  Cluittettfomjjott.  6 fdjßtte  Quitten  fd)ält  man  rein, 
fcfjueibet  fie  in  8 Seile  unb  fdfneibet  bag  Steinige  fauber  hetaug;  fie 
merben  bann  in  Sßaffer  meid)  gefod)t,  herauggef)oben  unb  auf  ein 
Sieb  gelegt.  Stuf  lJ/2  % Quitten  läjjt  man  in  einer  üafferolle  '/4  ßtter 
2Bein  unb  % fiiter  oon  bem  Sßaffer,  rooriit  fie  gefocht  finb,  mit 
1 U 3uder,  ber  ©djale  oon  !/2  3drone,  1 ©tüddien  ganzem  3tuxt 
unb  oier  helfen  fod)en,  legt  bie  Quitten  unb  bie  üerne,  bie  in 
ein  reineg  Such  gebuuben  merben,  hinein  unb  fod)t  fie  langfam, 
hebt  fie  heraug  unb  läfst  ben  Saft  fur§  einfochen.  ©ie  merben 
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nun  auf  eine  Schate  angerichtet  unb  ber  Saft  barüber  gegoffen. 
SBetn  unb  ©eroürj  fönnen  auc^  roegbleiben. 

469.  <$irtchdbccrfompott.  SDtan  nimmt  f)ieju  bie  Stapel* 
beeren,  raenn  fie  bie  (gälfte  ifjrer  ©röffe  erreicht  Ijaben,  fdjneibet 
Stiele  unb  Blüten  bauon  ab  unb  roafdjt  fie  rein.  ütun  merben  fie  in 
fiebenbem  SBaffer  einmal  aufgefodjt,  bann  2 Minuten  in  falteg  SB  aff  er 
gelegt,  bag  mit  1 (Sfjlöffel  ©ffig  nermifd)t  mürbe,  bamit  bie  S3eeren 
bie  grüne  $arbe  bemalten,  ^njroifc^en  läutert  man  375  ©r.  3ucfer 
ju  1 U Leeren  mit  l/2  Siter  Sßaffer,  focht  fie  10  Minuten  ganj 
langfam  barin,  nimmt  fie  bann  norfidjtig  mit  einem  (Schaumlöffel 
heraug,  lägt  bert  Saft  bief  einfachen  unb  giefft  iijn  über  bie  $rüdjte. 

470.  Slirfchenfompott.  1 Mio  abgejupfte  Mrfdjen  merben 
mit  250  ©r.  3uder,  auf  bem  guoor  bie  Schale  aon  J/2  3ürone  a 6* 
gerieben  mürbe,  unb  Siter  SS  aff  er  5—10  Minuten  langfam  ge= 
focht.  ®ie  Mrfdfen  merben  bann  mit  einem  Schaumlöffel  ljeraug= 
genommen,  auf  eine  Schale  gelegt,  ber  gurücfgebltebene  Saft  bicflicb 
eingefocht,  unb  roenn  er  etmag  abgefühlt  ift,  barüber  gegoffen.  ®te 
3itronenfcf)ate  fanu  auch  meggelaffen  merben. 

471.  Ättrf^cnfomlJoth  aitbcrc  1 Mio  Sauerfirfcheu 
(SBeichfelfirfdjen)  merben  gemafchen  unb  auggefteint.  9iun  focht  man 
250—375  ©r.  3u4'er  mit  1ji  Siter  SB  aff  er,  legt  bie  Mrfcfjen  hinein 
unb  focht  fie  unter  öfterem  Umfchütteln  etma  5 — 10  SOiinuteu,  nimmt 
fie  heraug  unb  focht  ben  Saft  noch  etmag  ein.  SBer  eg  liebt,  faun 
ein  fingerlangeg  Stücfchen  SSanitle  mitfochen. 

472.  Uott  Sljmfofett.  Sie  fchön  gefdjälten,  ent= 
jmet  gefchnittenen  Stprifofen  merben,  nachbem  bie  Steine  herau§= 
genommen  finb,  in  geläutertem  3ncfer  oorfidjtig  meid)  gefocht  (auf 
V,  Mio  rechnet  man  1/i  Mio  3uder),  hoch  fo,  bah  fie  SanS  bleiben; 
fie  merben  bann  auf  eine  Sdfale  fchön  angerichtet  unb  mit  bem  jum 
S3reitlauf  (f.  dteg.)  eingefodjten  3ud'er  begoffen.  Sie  Steine  merben 
auf  gef  ch  lagen,  bie  Mrne  heraU!«genommen,  raie  SJiauöeln  gefchält, 
länglich  gefchnitten  unb  bie  Stprifofen  bamit  befteeft. 

473.  Kompott  tunt  fpftrftcheit  mirb  ganj  mie  bag  oort)er= 
gehenbe  SCprifofenfompott  behanbelt,  nur  bleiben  bie  Mrne  roeg. 

474.  fHetttetfaubetrfotttpott.  9Jtan  burchfttcht  bie  $rüdjte 
einigemal  mit  einer  Dcabel,  mirft  fie  in  fodfenbeg  SB  aff  er  unb  läfft 
fie  einmal  auffodjen,  fühlt  fie  in  foltern  SBaffer  unb  läutert  auf 
jebeg  vi2  Mio  yrüct)te  300  ©r.  3uder,  welchem  man  bie  9ieine= 
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clauben  einigemale  aufroallen  läfjt.  Dann  nimmt  man  [ie  Ijeraug, 
fodjt  beit  ©aft  nod)  btder  ein,  gibt  1 ©fei  äffet  Slrraf  barunter  unb 
giefjt  ifjn  beinahe  erhaltet  über  bie  fyrüdjte. 

475.  SiJliralbcücnfom^ott,  2lu§  etroa  200  großen,  reifen 
SOtirabellen  ftofft  man  bie  ©teilte  mit  einem  <göl$d)en  fjerauä,  legt  fie 
bidjt  neben  einanber  in  eine  flache  irbette  ©d)üffel  mit  gut  fcblieffem 
bent  Dedel,  giefjt  % Siter  Söaffer  baran  unb  beftreut  fie  mit  250  @r. 
geflogenem  3uder,  bedt  fie  feft  p unb  täfft  fie  in  einem  nid)t  p 
beiden  Dfett  meid)  bämpfen.  ©ie  roerbett  falt  gegeben.  (3roetfdj= 
gern  ober  f t au meitfompott  Faun  ebenfo  gemacht  merben.  ©ie 
tonnen  auct)  mie  £trfd)enfompott  bereitet  merben. 

476.  Dratigenfompott.  5 — 6 fdjöne  Drangen  merben  ge= 
fdjcilt,  fo  baf?  nid)t  ba§  geringfte  Sßetfje  ooit  ber  ©d)ale  baran  bleibt; 
fie  merben  nun  in  jroeimefferrüdenbtde  ©djeiben  gefdjnitten,  bie  ^erite 
baoon  genommen,  bie  ©dieiben  in  bie  bap  beftimmte  ©djüffel  ober 
©djale  angericfitet,  ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  an  einen 
fügten  Drt  geftellt.  9iad)  Verlauf  ooit  % ©tunbe  ift  ber  3uder  ge= 
fdptolpn,  fie  merben  bann  roieber  beftreut,  mag  nach  Serflufj  berfelben 
3eit  iuieber£)oIt  roirb.  Die  Drangen  erbalten  baburd)  einen  fet)r  an- 
getrennt  fdjmedenbeit  ©irup.  häufig  roirb  aud)  ftatt  beg  geflogenen 
3uder§  non  200 — 250  ©r.  3uder,  an  betn  man  bie  ©djale  nott 
mehreren  Drangen  leicht  abgerieben  bat  unb  fdjroad)  ll2  Stier  SBaffer 
ein  ©prup  gebockt.  Sßentt  berfelbe  nöllig  flar  ift,  legt  man  bie 
©d)eibd)en  £)tnein,  täfjt  fie  5 ÜDfinuten  barin  bünfteit,  Ijebt  fie  forg= 
faltig  mit  bent  ©djamnlöffel  beraub  uttb  orbnet  fie  auf  bie  3lompott= 
fcbüffel;  roäbrettb  beffen  roirb  ber  ©aft  btd  etngefodjt  unb,  mentt 
etinag  erfaltet,  barüber  gegoffen. 

477.  ©raitgenFompott  mit  $ityfelti.  6 Drangen  merben 
abgefdjält  unb  quer  in  ruttbe,  feine  ©d)eibett  gefcfjnitten,  ebenfo  3 ge= 
fcbälte  grobe  Ülpfel,  non  meld)en  aber  aug  jeber  ©cbeibe  bag  üernfjaug 
auggefdpitten  merben  muf?.  sltun  legt  matt  in  eine  runbe  $ompott= 
fcbale  eine  breite  Sage  Drattgenfcbeiben,  ftreut  3uder  barüber,  legt 
eine  Sage  Sipfel  barauf,  beftreut  fie  auch  mit  3uder,  bann  roieber 
Drangen,  baut  eg  bergartig  auf  unb  lafjt  eg  einige  ©tunben  reclit 
falt  geftellt  fteljen,  bamit  ber  Drangenfaft  bie  Gipfel  burdibringt. 

478.  OtttanaSfompott.  Die  Slnattag  ift  eine  ber  feiitften 
$ritdjte  p Kompotts;  fie  roirb  nott  ber  ©djale  befreit,  in  i’Räbdjen 
gefdjnitten  uttb  mit  3uder  beftreut.  3Son  2 Drangen  preftt  man 
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ben  ©aft  aug,  jo  oiel  ©aft,  jo  oiel  SBaffer,  unb  foc^t  bartn  einige 
Söffet  ooH  3ud'er;  man  jdjäumt  eg  ab,  giefjt  bag  ©efodjte  über  bie 
etngepcferten  2tnana§  unb  Iäjst  jie  erfalten. 

479.  £oau&en=  ober  35ßeint>eerfompott.  x/2  Mo  jefnoarje 
Orauben  toerben  je  nach  ihrer  ©ü^e  mit  125  ©r.  big  250  ©r.  in 
J/4  Siter  2öajjer  gelautertem  3 u cf  er  gefodjt,  unb  efje  bie  23eeretx  auf= 
jpringen,  mit  bem  ©ei£)er  herauggenommen,  ber  ©ajt  nod)  eingefoefd 
unb  bann  über  bie  23eeren  gegojjen. 

480.  ^Ktyabarbevfompott.  2Jtan  fdjäit  unb  mafdjt  bie 
breiten  Mattftiele,  fdjneibet  jie  in  3 cm  lange  ©tüddjen,  läutert 
auf  250  ©r.  ©tengel  200 — 250  ©r.  3u<fer  mit  J/4  Siter  SB  aff  er, 
fodjt  jie  barin  langfant  meid)  unb  richtet  jie  in  einer  Kompott- 
jcfjale  tjübjcf)  an.  2lm  bejten  bap  jinb  bie  931attftiele  beg  ge= 
bleichten  ober  getriebenen  9t£)abarberg,  ba  man  bieje  nicht  p 
fetalen  braucht. 

481.  (gittfac^eS  ^toetfdjgemmtS.  ©emafchene  3wetfchgen 
werben  auSgefteint,  mit  3ud'er  unb  einem  ©tüddjen  30nt  P einem 
bünnen  23rei  gefocht,  auggefühlt  unb  p Omeletten,  $fannfud)en, 
Oampfnubeln  u.  j.  ro.  gegeben. 

482.  ^ttJetfdcjcjenlfompott.  Oie  3raetjcbgen  toerben  mit 
fochenbem  SSaffer  gebrüht,  bie  <gaut  abgewogen  unb  bie  ©tiele  ab * 
geppft.  Oann  roirb  3uder  geläutert,  bie  3roetfd)gen  einige  Minuten 
barin  gefod)t,  auf  eine  ©cfjale  gelegt,  ber  ©ajt  bief  eingefod)t  unb 
bari'tber  gegojjen. 

483.  Kompott  ooit  $etvodneten  jpriiiteflem  Oie  ^3rü= 
ttellen  werben  in  faltem  Söajjer  gewafdjen,  nun  werben  jie  mit  bem 
nötigen  SBaffer,  etwag  Söeijgwein,  3uder  unb  einigen  ©tüdd)en  3^1 
in  einem  ©efcEjirr  gut  pgebeeft  aufg  $euer  geftellt  unb  fertig,  aber 
nicht  p weich  gelocht;  bann  nimmt  man  jie  herauf,  focht  ben  ©ajt 
noch  etwag  ein  unb  giefjt  ihn  erfaltet  über  bie  ^rünellen. 

484.  Kompott  ooii  getrotfneten^toetfdhgett.  ©ute,  ntög= 
licfjft  grofje,  rauchfreie  3roetfd)gen  werben  in  heilem  SBaffer  pnfd)en 
ben  ^änben  gerieben,  gewafdjen,  mit  faltem  SBaffer  rajd)  pm  $odjen 
gebracht  unb  abgegojjen.  $ft  bag  gefdjehen,  jo  werben  jie  2 big 
3 Oage  oor  bem  ©ebraud)  in  ein  ©ejeftirr  gelegt,  mit  SBein  unb 
SBaffer  überbedt,  3u^er/  etwag  3i^t  unb  3dronenfd)ate  bap  ge= 
geben,  jejt  pgebeeft  unb  langjam  pm  Wochen  gebracht.  Oann  nimmt 
man  jie  oom  fetter,  Iäjst  jie  big  pm  beftimmten  Oag  in  bem  ©e= 


188 


Kompotte  unb  falte  Schalen. 


fäjg  ftefjen,  raobei  man  fie  öfters  gut  untereinanber  fcfjiitteln  muff, 
richtet  fie  auf  einer  «Schale  an,  fodjt  bie  23rüf)e  nod)  etroaS  ein  unb 
giefst  biefe  erf’altet  barüber. 

485.  <Sd)ofoIabe5Uieffd)gc«.  lj2  Kilogetrodnete3roetfd)gen 
rcerben  in  beigem  Sffiaffer  einige  ©tunben  eingeroeidjt  unb  auSgefteint, 
in  jebe  3roetfdjge  eine  gefcfjälte  SJfanbel  geftedt,  bann  erf)öf)t  auf  eine 
mit  Butter  beftricfjene  glatte  gelegt.  6 ©iraeih  merbeu  gu  fteifent 
©d)nee  gefdflagen,  200  ©r.  feiner  ßucfer  unb  60  ©r.  geriebene  ©d)ofo= 
labe  barunter  gentifd)t.  ©iefe  ©djaummaffe  rairb  über  bie  3rcetfd)gen 
geftrid)en,  mit  3uder  beftreut  unb  in  fcfjmadjer  <git$e  gebaden. 

486  ftompott  tum  gctrotfneteit  Kirfdjcti.  ©iefe  merben 
in  l)eif3em  SBaffer  geroafdjen,  mit  Sßaffer  unb  Söein,  3uder,  ganzem 
3imt  in  reichlicher  93ri'tf)e  laugfam  meid)  gefodjt,  bie  33rül;e  etmaS 
eingefod)t  unb  angeridjtet. 

487.  Slomjjott  uott  gctrorfnctctt  (gcbörrtett)  3tyfeln. 

©ie  Sipfet  merben  einigemal  tüchtig  mit  fjethem  SBaffer  gemäßen 
unb  mit  ben  Rauben  gerieben,  mit  Sßaffer,  unb,  mer  eS  liebt,  etroaS 
Sßein  reidjltcfj  bebecft  aufs  f^euer  gefegt  unb  mit  3uder  unb  30ut 
laugfam  meid)  gefodft.  ©inb  bie  Ütpfelfcbuibe  meid),  fo  nimmt  man 
fie  auS  ber  23rül;e,  läjgt  biefe  nod)  etmaS  einfodjen  unb  giefd  fie  über 
bie  auf  ber  Kompottfdjale  angeridjteten  Sipfel.  ©etrodnete  (ge= 
börrte)  hinten  merben  ebenfo  gefocljt. 

488.  Staltc  ©djale  fcoit  sBurguttber.  4 ©fjlöffel  geriebenes 
fdjroargeS  33rot,  bie  auf  3uder  abgeriebene  ©dfale  unb  ©aft  oon 
1 3itrone,  185  @r.  3uder  unb  1 ©eelöffel  geflogener  3iuü  merben 
mit  1 Siter  23urgunberraein  oerntifdjt.  ©ine  tiefe  glatte  roirb  nun 
mit  fdfönen  ^3reftlingen  (großen  2lnanaS=©rbbeeren)  belegt,  baS  2ln= 
gerührte  barüber  gegoffen  unb  bis  jum  ©ebraudfe  falt  gefteüt. 

489.  Ealte  0d)alc  mit  SlitiSbrot.  1 ßiter  meiner  leichter 
2Bein,  ber  ©aft  oon  1 gangen  unb  bie  ©d)ale  oon  1/2  3ttrone, 
200  ©r.  geflogener  3uder  unb  1 ©eelöffel  geflohener  3iuü  merben  gut 
untereinanber  gemifd)tuub  über  12  geröftete  StniSbrotf Quitten  gegoffen. 

490.  Statte  0d)ale  mit  Siofutcit.  2 groffe  Igänbe  ooll 
geriebenes  fcfjmargeS  Srot,  ber  ©aft  unb  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©chale  oon  1 3itrone,  1 Kaffeelöffel  geflohener  3iutt,  100  ©r.  ge* 
ftohener  3ucfer  unb  125  ©r.  rein  gemafcbene,  in  roenig  fjdhem 
Sßaffer  aufgequollene  9iofinen  merben  mit  % £iter  gutem  2Bein  unb 
\ Siter  Söaffer  oermifd)t  unb  bis  gunt  ©ebraucf)  falt  gefteüt. 
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491.  Slalte  tum  Sl^rif'ofcit.  9ftan  nimmt  24  fdföne 

2lprifofen,  fcfjnlt  unb  fcfjneibet  fie  entjroei,  nimmt  bie  Steine  heraus 
unb  gerflopft  fie,  bie  terne  roerben  bann  länglich  gefef^nitten , mit 
ben  gefehlten  2tprtfofen,  500  ©r.  3ucfer  unb  V4  Siter  meinem  SBein 
beljutfam  gefoefjt,  bodj  jo,  baff  bie  2lprifofen  ganj  bleiben.  ®ie 
Igälfte  roirb  in  bie  baju  beftimmte  Schale  gelegt,  bie  aitbere  igälfte 
burd)  ein  Sieb  getrieben  unb  baS  iDurdjgetriebene  mit  j/ä  Biter 
meinem  SBein,  125  ©r.  geflogenem  3ucfer,  1 Teelöffel  geflogenem 
3imt,  30  @r.  fein  gefchnittenem  3itr°nat  unb,  raenn  man  raid, 
3—4  ©fjlöffel  ^irfdfengeift  rec^t  gut  oerrüfjrt.  SteS  roirb  nun  über 
bie  2tprifofen  in  ber  Schale  gegoffen,  feft  jugebedt  unb  bis  gum  ©e= 
brauche  an  einen  fühlen  Drt  ober  aufs  ©iS  geftellt. 

492.  ßaltc  Sd)<de  uoit  burdjgdricbeiteit  (grbfocerett. 
2 Siter  rein  gelefene  ©rbbeeren  roerben  mit  V2  Siter  gutem  SBein 
burch  ein  <gaarfieb  getrieben,  mit  bern  nötigen  3uder  oerfüfft,  mit 
ber  auf  3uder  abgeriebenen  Sdfale  oon  1 3itn>ne  unb  1 Teelöffel 
geflogenem  3tnd  oermifd)t,  in  eine  ooale  Schale  gegoffen,  fall  ge= 
ftellt  unb  oor  beut  Sluftragen  mit  3uderbrot  garniert.  2>on  fQint* 
beeren  fann  auf  biefelbe  2trt  falte  Sdfale  gemadjt  roerben. 

493.  Slaltc  0d)ale  tum  (grbbcereit.  1 Siter  fet;r  reife, 
rein  gelefene  SBalberbbeeren  roerben  mit  180  ©r.  geflogenem  3ucfer 
unb  1 Teelöffel  3üut  beftreut,  mit  1j2  Siter  gutem  SBein  begoffen 
unb,  nachbem  fie  einige  3ett  geftauben  haben,  P iEifdfe  gegeben. 

494.  Slaltc  2d)ale  tum  ^cibdbccrcn.  1 Siter  rein  oer= 
lefene  fgeibelbeereit  roerben  mit  geflogenem  3U(4er  unb  etroaS  3^mt 
beftreut,  % Siter  füffer  9faf)m  ober  Sltilch  barau  gegoffen  unb  mehrere 
Stunben  faft  geftellt.  ©rbbeeren  fönnen  ebenfo  bereitet  roerben. 


© a l a t e. 


SlllgemeineS  ^ieriifier. 

2lller  grüne  Salat  barf  nidjt  lange  im  SBaffer  ftel;en,  fonbern 
muff,  nadjbem  er  forgfälttg  gepult  unb  auSeinanber  geschnitten  ift, 
fchned  burch  mehrere  SBaffer  geroafchen  roerben.  ®anu  fegt  man  it;n 
in  ein  Sieb  unb  fchüttelt  ihn  tüchtig,  baff  alles»  SB  aff  er  entfernt  roirb. 
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3 um  2Inmachen  nehme  man  nur  gan§  reines,  feines  ©alatöl,  baS 
überbieS  nid£)t  teurer  ift  als  baS  gewöhnliche,  roeil  man  weniger 
braucht;  ebenfo  oerraenbe  man  nur  SBeineffig,  ba  man  mit  bemfelben 
oiel  weiter  fommt  als  mit  bem  gewöhnlichen  unb  eS  wichtig  ift,  fo 
wenig  glüffigfeit  als  mögtid)  in  ber  ©dmffel  ju  haben.  9Jtan  nehme 
immer  etwas  mehr  Dl  als  ©ffig  unb  feines  ©al$  baju.  2Ber  will, 
fann  auch  ein  toljeS  ober  gefaxtes  ©igelb  juerfi  mit  bem  Dl  oer= 
rühren  unb  ben  ©alat  barin  herumbewegeit,  ehe  man  ©ffig  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  baran  fd^üttet.  2tller  grüne  ©alat  wirb  erft  unmittel= 
bar  oor  bem  2luftragen  ober  am  beften  bei  Difd)  angemacht;  er 
wirb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  DI  gut  oermengt,  bann  erft  fommt  ber 
©ffig  baran.  Stimmt  man  ju  gleicher  3eü  mit  bem  Dl  auch  ©ffig, 
fo  fdjliefjt  ber  ©ffig  bie  ißoren  beS  ©alateS  unb  baS  Dl  fann  nicht 
mehr  einb ringen.  2öer  ©ffig  nicht  ertragen  fann,  oerwenbe  bafür 
^itronenfaft. 

495.  Sattidjfalat.  Der  junge,  jarte  Sattidj  wirb  forgfältig 
gelefen,  oon  ben  fleinen  2Bur-$eln  befreit,  gewafchen,  baS  SBaffer  in 
einer  ©eroiette  gut  auSgefdjnidt  unb  mit  ©alj,  DI  unb  ©ffig  un= 
mittelbar  oor  bem  Aufträgen  angemadjt  unb  mit  hartgefod)ten,  in 
©d)nit$e  gefd)nittenen  ©tern  belegt. 

496.  ©artettf reffe  wirb,  fo  lange  fie  jung  unb  jart  ift,  mit 
ber  ©djere  abgefdjnitten,  gewafdjen  unb  mit  wenig  ©alj,  DI  unb 
©ffig  angemadjt. 

497.  ^Brumtenfreffe.  Die  fleinen  ©träufjdjen  ber  23runnen= 
freffe  werben  oon  ben  ©tengein  abgepflüdt,  gut  gewafchen  unb  junt 
Slblaufen  auf  ein  ©ieb  gelegt,  ^nswifdjen  gerreibt  man  2 Dotter 
oon  hortgefodjten  ©iern  mit  einigen  Söffeln  ißrooenceröl,  gibt  3 bis 
4 ©fjlöffel  2Seineffig,  etwas  ©alg  unb  Pfeffer  baju  unb  oermifdit  biefe 
©auce  gut  mit  ber  treffe.  Slnbere  21  rt.  9Jtan  gibt  bie  treffe 
fchön  fauber  gewafchen  $u  Difcf),  biefelbe  wirb  nur  in  ©alj  ge= 
taudjt,  wie  Stettidje,  unb  jum  f^leifch  oerfpeift.  <gäufig  benüfd  man 
SSrunnenfreffe  §um  ©armieren  oon  Stinberbraten  ober  iöeeffteafS,  Steh 
unb  ©eflügel. 

498.  0alat  t>im  92öegft>artett  (Söwenjahn)  wirb  gut  ge= 
lefen  unb  gewafchen,  mit  fein  gef)adtem  Hörbel  unb  ©Sbragon  oer= 
mifcht  unb  mit  Pfeffer,  ©alj.  Dl  unb  ©ffig  angemacht. 

499.  3uerf*  werben  bie  ctufjeren  grünen  h^ten 
23Iätter  abgefcfjnitten,  bie  gelben  Blätter  werben  gefpalten,  bie  <ger§d)en 
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ganj  gelaffen,  aßeg  forgfältig  burc^gefefjen  unb  geroafdjen,  unb  ber 
©alat  angemad)t.  SBer  miß,  fann  aud)  etroag  fein  gefdjnittenen 
Schnittlauch  baju  neunten  unb  beit  fertigen  ©alat  mit  einigen  tjarten, 
in  ©cfnti^e  gefd)nittenen  ©iern  belegen. 

500.  &opffalat  (^äupterfalat)  mit  Kräutern.  Sie 
Häupter  roerben  abgeblättert,  bag  ©ute  an  beit  SSlättern  in  fdjmale 
©treifdfen  gefebnitten,  aug  faltem  SBaffer  geroafeben  unb,  raenn  biefeg 
rein  abgelaufen  ift,  mit  etroag  fein  gefdjnittenem  ©djnittlaudj,  ©auer= 
ampfer,  Körbel,  treffe,  ißeterfilie,  fein  gefdjnitteneu  ^Betragen,  bie 
feft  auggebritdt  finb,  ©alj,  1 fein  gel)adten  barten  @i,  etroag  ©enf, 
2 Seilen  Dl  unb  1 Seil  (Siffig  angemadjt  unb  gleich  §u  Sifd)  gegeben. 

501.  Sträuterfalat.  3U  biefem  geboren  treffe,  Pmperneß, 
Körbel,  ©auerampfer,  SBegroarten,  3icborien,  Seberpfefferfraut,  9fa= 
punjelfraut,  auggebriidte  S3oragen  unb  ©gbragon.  Sieg  aßeg  rairb 
untereinanber  gefebnitten  unb  mit  ©alg,  Pfeffer,  ©cbnittlaucb,  1 Kaffee= 
löffet  gutem  ©enf,  1 fein  gebadten  barten  @t,  Dl  unb  ©ffig  unter= 
einanber  gemacht  unb  ju  Sifdfe  gegeben. 

502.  Slcferfalat  (©onnenroirbel).  Ser  rein  uerlefene,  ge= 
roafdjene  unb  in  laueg  SBaffer  gelegte  Slderfalat  roirb  mit  etroag 
fein  geroiegten  3ratebeln,  Dl  unb  @ffig,  aßein  ober  mit  ebenfoniel 
(Snbioien  gemifebt,  angemad)t. 

503.  @ttbtt»tenfalat  (Slntioe).  SBenn  bie  ©nbioie  gepult 
ift,  roirb  fie  fein  nubetartig  gefebnitten  unb  1 ©tunbe  in  laueg  SBaffer 
gelegt,  bamit  fie  ben  bitteren  ©efdfmad  oerliert;  fie  roirb  bann  in  einer 
©eroiette  gefebrouttgen,  bamit  bag  SBaffer  fo  oiel  alg  möglich  baoon 
fornrnt,  mit  ©alj  unb  einer  ißrife  Pfeffer  beftreut  unb  mit  Dl  unb 
(Sffig  gut  untereinanber  gemengt;  man  fann  aud)  in  ©cbeiben  ge= 
febnittene  rote  Silben  unb  Kartoffeln  barunter  mifeben. 

504.  (Surfenfatat  Sie  geroafebenen  ©urfen  roerben  rein  ab= 
gefebält,  fein  eingefefmitten,  fogleidj  bag  nötige  DI  barunter  gemifdjt, 
bamit  fie  nicht  33rii£)e  gieEjen,  unb  gerabe  ehe  fie  aufgetragen  werben 
mit  Pfeffer,  ©alj  unb  bem  nötigen  (Sffig  angemadft.  ÜDtan  fann  aud) 
Kartoffeln  barunter  tun. 

505.  0atat  t>oit  ^opfettfproffett.  3)tan  febneibet  non  ben 
ügopfen  bag  untere  igarte  ab,  roafdjt  fie  rein  unb  fodft  fie  in  ©alj= 
roaffer  roeicb.  ©te  roerben  bann  in  faltem  SBaffer  abgefüblt,  leicht 
auggebrüdt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  Dl  unb  ßfftg  oer= 
mifebt  ober  mit  ber  fpäter  angegebenen  ©auce  begoffen, 
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506.  Salat  t>on  Spargeltt*  Die  grünen  ©pargeln  roerben, 
foroeit  fie  gut  finb,  abgefcbnitten,  in  $8üfd)el  gebunben,  in  ©aljroaffer 
meid)  gef'ocbt  unb  gum  2fblaufen  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bann  auf  bie 
baju  beftimmte  ©cbüffel  fcfiöit  angerid)tet,  ©djnittlaucb  barüber  ge= 
ftreut,  Df  unb  @ffig  mit  3 f)artgefod)ten,  gerbrüdien  ©ibottern,  ©alj 
unb  Pfeffer  gut  oernüfd)t  unb  barüber  gegriffen. 

507.  Salat  tum  331umcitfol)l.  Der  feft  gefdjloffene  23lumen= 
!of)I  ruirb  ju  fdjönen  9iö3d)eu  gefebnitten,  rein  gepult,  geroafdjen,  in 
©alsroaffer  nicht  ju  roeieb  gefod)t,  abgefüfjft  unb  mit  ©als,  Pfeffer,  DI 
unb  ©ffig  angemadjt.  Ober  roerben  einige  burtgefottene  ©ibotter  burcf) 
ein  ©ieb  getrieben,  mit  Dl,  ßffig  unb  1 Söffet  ©enf,  nebft  bent  nötigen 
©alj  unb  einer  ÜDtefferfpitse  Pfeffer  ju  einer  ffüffigen  ©auce  nerrüf)rt, 
über  beu  fdjön  angeridjteten  33fumenfof)l  gegoffen  unb  aufgetragen. 

508.  Salat  tum  gelben  s31übeu.  ©ie  raerben  rein  gefc^abt 
unb  geroafeben,  in  gefabenem  SBaffer  nidjt  ju  meid)  gefoebt,  nodj  roarm 
in  feine  ©djeiben  gefebnitten,  mit  ©afj,  etroaS  Pfeffer,  Df  unb  (Sffig 
uutereinanber  gemengt  unb  erfaftet  gegeben. 

509.  33ol)ttcnfalat.  Die  jungen  garten  lohnen  roerben,  roenn 
fie  geroafeben,  gepult  unb  entsroei  gefebnitten  ftnb,  in  einer  9Jieffing= 
pfaitne  unjugebedt  in  ©aljroaffer  mit  etroa§  ©oba  meid)  gef'ocbt,  in 
faltent  SBaffer  abgefuljlt,  unb  roenn  fie  retn  abgelaufen  finb,  mit 
©alj  unb  Pfeffer,  fein  gefebnittenen  3n)iebeln,  DI  unb  (Sffig  gut 
uutereinanber  gemengt. 

510.  Salat  tmtt  &eUevien>uv%eln.  Die  ©efferieroursefn 
roerben  geroafeben,  in  ©algroaffer  nid)t  ju  roeieb  gefod)t,  gefebäft,  in 
feine  ©djetben  gefebnitten  unb  nod)  £)eif3  mit  ©afj,  einer  9)iefferfpi£e 
Pfeffer,  etroasS  fein  gefebnittenen  gun^eln  beftreut  unb  mit  DI  unb 
©ffig  gut  uutereinanber  gemifd)t.  9Jian  f'aitn  biefen  ©alat  ebenfo 
and)  uoit  ungefodjten  SBurjeln  bereiten. 

2fnbere  2Irt:  Die  in  ©aljroaffer  roeicf;  gefodjten  SBurgeln 
roerben  gefebält,  in  ©djeiben  gefebnitten,  jebe  ©ebeibe  reich  mit  3uder 
beftreut  unb  mit  @ffig  begoffen. 

511.  «Salat  tum  wetten  SBolntenf'erncn.  2Benn  bie 
meinen  Öobnen  in  ©algroaffer  roeieb  gef'ocbt,  auf  bem  ©ieb  gut  ab= 
gelaufen  unb  erfaltet  finb,  macht  man  fie  mit  ©alj,  Pfeffer,  feiner 
ißeterfilie,  DI  unb  ©ffig  an. 

512.  Ärautfalat.  Stuf  ein  mittelgroß  Jlrautbäuptcben  nimmt 
man  60  ©r.  (4  Sot)  in  SBürfel  gefebnittenen  ©ped  in  eine  üad)el. 
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bratet  tlpt,  bis  er  anfängt  gelblich  p roerben,  giefjt  (Sffig  bap  unb 
nimmt,  wenn  biefer  locht,  baS  fein  eingefdfnittene  unb  gefabene  Kraut 
bap,  läfft  beit  ©alat  einigemal  auflodjen,  tut  etwas  Pfeffer  bap 
unb  gibt  ilp  p Dufdje.  3BiH  man  tfjn  weicher  Ijaben,  fo  bäntpft 
man  baS  Kraut  in  etwas  ©änfefett  ober  gebratenem  ©ped  meid), 
ntadjt  in  einem  anberit  ©efdjirr  oottt  gleichen  l)et^,  giefft  (Sffig 
bap  unb  ntadjt  mit  biefent  beit  ©alat  an.  — 23ott  9t  ot  Ir  aut  wirb 
ber  ©alat  ebeitfo  gemadft. 

513.  ©unter  <^alat  im  SEßiitter.  1 9totlrautlopf  wirb  fein 
eingefdpitten  mit  lochenbem  (Sffig  ober  Söaffer  überbrül)t,  einige  weidj 
gelochte,  rein  gefctjälte  ©ellerielnotlen  werben  in  feine,  längliche 
©treifen  gefdpitten,  ebenfo  gelochte  rote  bitüben  unb  (Snbioienfalat, 
auch  rein  oerlefener  2Iderfalat  ober  Srunnenlreffe  wirb  bap  gegeben; 
nun  ftreut  man  ©alj  barüber,  nimmt  2 hartgelochte,  geljadte  Gier, 
1 (Sfjlöffel  guten  ©enf  unb  baS  nötige  Dl  unb  (Sffig  bap  unb  mengt 
ihn  grünblich  unter  etnanber.  fgitbfcher  ift,  wenn  man  jeben  biefer 
©alate  befonberS  mit  ©alj.  Dt  unb  (Sffig  anmacht  unb  fie  fo  auf 
ber  ©alatfdjüffel  orbnet,  ittbent  man  in  bie  sMtte  ber  ©djüffel  baS 
9totlraut  legt,  baSfelbe  mit  ben  ©ellertefdieiben  umgibt,  biefe  mit 
einem  Kränzchen  3ld'erfalat.  ®aitn  läfjt  man  eine  9ieif)e  rote  9tiibeit 
folgen,  unb  beit  ©djlufj  bitbet  ein  Kranj  (Snbioienfalat. 

514.  ^omatenfalat  (StebeSäpfel).  9tetfe,  frtfdje  Tomaten 
werben  gewafdjen,  in  ©chetbett  gefchnitten,  bie  Kerne  entfernt,  gut 
gefaben,  mit  etwas  Pfeffer  unb  fein  gewiegten  ^wiebeln  beftreut 
unb  mit  etwas  ©enf,  fehl'  reichlich  Dl  uitb  bettt  nötigen  (Sffig  unter 
einanber  gemifcht.  (Sr  ift  beffer,  wenn  er  einige  ©tunbeit  oor  bem 
©ebraudj  gerichtet  wirb. 

515.  fHettidjfalat.  ®te  rein  gewafchenen,  abgefdjabten  grofseit 
9tettid)e  werben  fein  gefdfnitten  ober  gerieben  unb  mit  Pfeffer,  ©atj, 
Dl  unb  (Sffig  angemadjt.  28er  will,  bann  etwas  freier  ober  auch 
einige  gefchnittene  ober  geriebene  Kartoffeln  beifügen. 

516.  SJieerrettid)  mit  (Siffig,  ©eriebener  fDieerrettich  wirb 
mit  (Sffig  oerbiinnt  unb  fo  oiel  guder  baran  getan,  bis  er  füf;  genug 
ift.  $nt  2Binter  bann  er  10 — 14  Dage  aufbewahrt  werben. 

517.  ^alat  Pon  roten  fKüfcen.  Slbgelodjte,  in  ©cheiben 
gefchnittene  rote  9tüben  werben  mit  ebenfooiel  gefdpütenen  Kar= 
toffeln,  etwas  feinen  fabeln,  Pfeffer,  ©alj.  Dl  unb  (Sffig  gut 
angemacht  unb  fchön  angerichtet. 

Süfflet,  Sfodjßucfj.  25,  Stupf. 
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518.  0alat  tum  roten  9inkeu  unb  Vetterte.  9Jiait 
fodjt  8 — 10  rote  Silben  mit  2 nicht  ju  großen  ©etterietöpfen  in 
SBaffer  meid),  fd)ä(t  9tüben  unb  «Sellerie  unb  fd>neibet  fie  in  feine 
Scheiben,  oermifefjt  fie  mit  einem  gemäfferten,  abgewogenen  unb  ent= 
gräteten,  in  Heine  SBiirfel  gefdfnittenen  gering,  macht  ben  ©alat 
möglichft  marm  mit  reichlichem  Öl,  Pfeffer,  Saig  unb  bem  nötigen 
©ffig  an  unb  läjgt  ihn  gut  au8füf)Ien. 

519.  (Sierfalat.  3J?an  focht  einige  @ier  hart,  fchneibet  fie 
in  feine  Scheiben  ober  SBiirfel  unb  macht  fie  roie  ©alat  an. 

520.  ftartoffdfalat.  3U  Kartoffelfalat  nimmt  man  am 
heften  ©alatfartoffeln,  ba  fich  biefe  fdföner  in  feine  ©d)eiben  fchneiben 
laffen  unb  nicht  mehlig  finb,  fo  baff  fie  beim  2htmad)en  ganj  bleiben. 
Öl  unb  ©ffig  bringen  nidjt  fel;r  hinein,  unb  ber  ©alat  bleibt  baburd) 
faftiger.  sDtan  fiebet  bie  Kartoffeln  mit  ber  ©chale,  jehält  unb 
fchneibet  fie  in  feine  ©Reiben  unb  giebt  ba§  nötige  Öl  barüber, 
gibt  bann  ©afj,  Pfeffer,  etroa§  fein  gefchuittene  .ßrotebel,  einige  @b= 
löffel  häfje  fyleifd)brühe  ober  SJÖaffer  unb  ben  nötigen  (üjfig  baju 
unb  mengt  ade3  gut  burdjeinanber. 

521.  (Ueridieuer  Slartoffdfalat.  <gat  man  in  ber  ©djale 
gelochte  Kartoffeln  oom  gage  oorfjer,  fo  fdfält  man  fie  unb  reibt  fie 
nebft  etroag  groiebeln  fein,  worauf  fie  mie  anberer  Kartoffelfalat 
angemacht  roerben. 

522.  Slartoffdfalrtt  mit  Spcif.  125  ©r.  in  Sßiirfel  ge= 
fchnittener  ©ped  roirb  gelb  gebraten,  mit  (Siffig  abgelöfcht  unb  bie 
gefodhteit,  gefdjälten,  in  ©djetben  gefdjuittenen  Kartoffeln  mit  bem 
nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  bamit  angemad)t. 

523-  ^cringfalat  mit  ftartoffd«.  2 rein  gepulte,  au§; 
gegrätete  unb  in  Heine  ©ti'tdchen  gefchuittene  geringe  roerben  mit 
8—10  großen,  gefottenen  unb  noch  beib  in  Sßürfel  gefdmittenen 
Kartoffeln,  nebft  Pfeffer,  fein  geroiegten  groiebeln,  unb  roenn  nötig 
etroaS  ©alj  mit  2 geilen  Öl,  1 geil  (Sffig  unb  1 @fslöffel  fauren 
9tal)m  gut  unter  einanber  gemacht.  $ft  ber  ©alat  wu  troden,  fo 
roirb  mit  etroa§  roarmer  ^leifchbrülje  nadjgeholfen.  3)tan  gibt  ihn 
nach  mehrftünbigem  ©tehen  ju  gifche  unb  fann  ihn  mit  gehadten 
roten  dtüben,  mit  ©urf'en,  hai'ten  Geiern  (ba§  2Bei§e  unb  ©elbe 
jebe§  befonber§  geljadt)  garnieren. 

524.  ^>editgfa(at  mit  Styfdtt,  3 mittelgrobe  2lpfel  roer= 
ben  gefchält,  unb  nadibem  bie  Kerne  auSgefchnitten  finb,  in  Heine 
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Söürfel  gefdjnitten,  ebeitfo  6—8  grofje,  frifcf)  gefodjte  Kartoffeln,  bann 
mit  einigen  fern  gewürfelten,  fleinen  ©urfen,  1 fein  gefcfmittenen 
3wiebel,  2 rein  gepulten,  aulgegräteten  unb  in  Keine  ©tiiddjen  ge= 
fdjnittenen  geringen  uermtfdjt  unb  mit  etwa!  Pfeffer,  Dl  unb  (Sffig 
gut  unter  einanber  gemacht. 

525.  tum  geringen.  3 rein  gepulte  geringe  werben 
gefpatten,  aulgegrätet  unb  ber  Sänge  nach  entjwei  gefdjnitten,  bann 
aufgerollt  unb  im  Kranje  auf  einen  Heller  gefteHt.  23on  2 f)art= 
gefönten  ßiern  wirb  bal  Söeifje  unb  bie  Dotter,  jebel  befonberl  ge= 
fjadt,  eben  jo  ^3eterfilie,  3raiebeln  unb  eingemadjte  rote  Silben.  Die 
aufgerofiten  geringe  werben  nun  in  abwedjfelnber  $arbe  mit  bent 
©efjadteu  gefüllt,  ber  sMId)ling  berfelben  mit  einem  Söffet  jerbrüdt, 
mit  etwa!  Pfeffer,  2 Deilen  Dl  unb  1 Deil  @ffig  gut  untereinanber 
gentifcfjt  unb  jwifdjen  bie  geringe  gegoffen. 

526.  «Salat  tum  ^urn.  @in  Kalbl=  ober  Ddjfenljirn  wirb 
in  ©aljmaffer  abgefocljt,  erfaltet  tjixbfc^  gefdjnitten  unb  mit  Dl  unb 
©ffig,  weldjer  mit  Pfeffer,  ©djnittlaudj  ober  ^cterfilie  oermengt  tft, 
übergoffen. 

527-  ^ifdjfalat.  9iefte  oon  gelochten  gifdjen  werben  wie  ber 
£>irnfalat  angentacbt.  Seibc  ©alate  paffen  fefjr  gut  ju  Odjfenfleifdj. 

528.  grleifdjfalat.  Übrig  gebliebene^  gefodjtel  unb  gebratenel 
$leifdj  aller  2frt  wirb  fein  gewiegt  ober  in  ganj  feine  ©djeibdjen  ge= 
fdjnitten,  bann  gibt  man  1 gtmebel,  l — 2 Stpfel,  Keine  ©itrfen,  wenn 
man  will,  aud)  1 «gering,  afiel  fein  gefdjnitten,  baju  unb  ntadjt  el  mit 
©enf,  Dl  unb  ©ffig,  ©alj  unb  Pfeffer  an. 

529.  Salat  tum  ©cl)fenmaut.  Dal  rein  geputzte  unb  in 
©aljwaffer  feljr  meid)  gefodjte  0d)fenntaul  wirb,  fo  lauge  el  nodj 
warm  ift,  aulgebeint;  ift  el  erfaltet,  wirb  el  in  feine,  f leine,  oier= 
edige  ©tüde  gefdjnitten,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  fein  gefdjnittenen 
3wiebeln  beftreut  unb  mit  Dl  unb  (Sffig  untereinanber  gemifcfjt.  $it 
einem  gut  oerwaljrten  fteinernen  £>afen  an  einem  fiifjlen  Ort  fjält  er 
fidj  8 Dage.  — Stuf  biefelbe  2lrt  fann  aud)  ©alat  oon  Kalblfüfjen 
gemadjt  werben. 

530.  Salat  tum  Sd) ncrfcit.  9tad)bem  bie  ©djneden  im 
©afyoaffer  gefotten,  rein  gepult  unb  burd)  mehrere  ©aljwaffer  gut 
gewafdjen  finb,  werben  fie  mit  ©als,  Pfeffer  unb  fein  gefdjnittenen 
3wiebeln  beftreut  unb  mit  2 Deilen  Dl  unb  1 Deil  (Sffig  gut  nnter= 
einanber  gemengt. 
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531.  £$talicttifdfcr  Salat.  gür  8—10  fßerfonen  roerben 
10—12  ©tüd  ©arbeiten  rein  geroafchen,  entjroei  gefpalten,  au§= 
gegrätet  unb  aufgerollt.  Sann  roerben  1 — 2 «geringe  gereinigt 
gefpalten,  au§gegrätet  unb  in  2Bürfel  gefdfnitten.  hierauf  roirb 
ein  ©tüd  ©eroelatrourft,  etroa§  gebratene^  ^iiljnerfletfd),  Kalb3= 
braten,  etroa§  geräucherte  $unge  unb  Dchfenmaul  in  fleine  feine 
©tiiefe  gefcfjnitteu,  foinie  auch  einige  ©ffiggurfen  unb  eingemadjte 
rote  9tüben,  einige  fjartgefottene  @ier,  gefottene  Kartoffeln,  einige 
Söffe!  Kapern  unb  8—10  auggefteinte  Dliuen.  Sa§  ©anje  roirb 
nun  ber  «geringe  roegeit  leicht  gefaben,  gepfeffert  unb  mit  9)taponnaife 
ober  mit  2 Seilen  Dl  unb  1 Seil  gutem  ©gbragoneffig  nebft  einem 
Söffet  ©enf  umgerührt,  mit  ben  ©arbellen  garniert  unb  ju  Sifche 
gegeben. 

532.  (Beftürster  italicttifc^cr  Salat  mit  S11I3.  ©ine 
glatte  'gönn  roirb  mit  ©ulj  auögegoffen,  roenn  biefe  feft  ift,  belegt 
man  ben  SBoben  mit  hartgefochten  ©iern,  $unge,  ©ffiggurfen,  aüe3 
hiibfd)  gefdfnitten  (man  fann  aud)  Krebgfdfroänje  bap  nehmen),  giefft 
bajrotfchen  roieber  etroa§  ©ul^  unb  läfft  biefe  roieberunt  erfalten,  bann 
füllt  man  bie  gönn  gauj  mit  italienifdfem  ©alat  auf,  ben  man  mit 
iDtapounaife  unb  ©ulj  gut  unteretnanber  gemalt  hat,  ftellt  bann  bie 
gorm  in  ©iS,  ftürjt  ben  ©alat  uor  bent  Sluftragen  auf  eine  glatte 
unb  garniert  benfelben  mit  fleinen  ©urten,  harten  ©iern  u.  f.  ro. 

533.  ^olnifdjer  Salat  roirb  roie  ber  italienifche  gemacht, 
nur  fomnten  noch  einige  fein  gefdpittene  ^roiebetu  unb  3 bis 
4 Äpfel  bap. 

534.  Sauce  jn  «Salat.  2 ©fflöffet  feiner  ©enf  roerben  mit 
2 rohen  ober  auch  hart  gefod)ten,  burcf)  ein  ©ieb  getriebenen  ©ibottern 
uermifcht,  bann  nach  unb  nad)  mit  5 ©jjlöffel  oom  feinften  Dl  uer= 
rührt,  mit  einem  Seelöffel  ©alj  unb  einer  SDiefferfpthe  Pfeffer  geroürp 
Siefe  ©aitce  muff  fo  bid  fein,  baff  ber  Söffet  barin  aufrecht  ftetjen 
bleibt;  fie  roirb  nun  mit  2 ©fjlöffeln  ©Sbragoneffig  nermifcht,  unb 
ift  p grünem  ©alat,  <gopfen,  ©pargelit,  2Xrtifcf>ofen  ober  33Iumen= 
fohl  p gebraudjeit. 
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hafteten,  große  liub  Heine,  (oiuic  5Butter= 


Unter  allen  ©peifett  ber  ^odjfunft  nimmt  bie  haftete  wohl  ben 
erften  $jßlah  ein,  nicht  allein  roegen  iljreg  auggejeichneten  pifanten  ©e= 
fcfjmacfS,  fonbern  roegen  itjrer  feinen  Zubereitung  nnb  ihrem  reichen 
Znljalt,  ber  in  äufjeft  anfprechenber  $orm  bargelroten  roirb.  ©ie 
lleinen  ^Safteten  gehen  alg  Zudßhenfpeife  (Hors  d’oeuvre),  nnb  roer= 
ben  auf  erroärmten  glatten  angericl)tet.  ©ie  roarmen  hafteten  grojje 
nnb  Heine,  befielen  meift  aug  Vutterteig,  miiffen  alfo  Ijeiji  auf  ben 
©ifd)  fommen.  21tu  beften  baden  fie  fid)  in  spafteten=  ober  Suchern 
formen,  au  benen  ber  91anb  abgenommen  werben  fann. 

©en  Vagoutg,  bie  alg  ^üße  in  bie  hafteten  gefüllt  werben, 
gibt  man  meifteng  jur  Verfeinerung  uerfdjiebeue  ©eroitrje  bei.  ©el;r 
geeignet  Ijiefür  ift  bag  ©runer’fdje  ^aftetengeroiirj  (Epices  ä la 
Brillat-Savarin).  ©agfelbe  madft  alle  anbere  Zutaten  au  ©ewiirj 
entbeljrlidj.  ©eine  Vermenbung  ift  eine  fefjr  fparfame,  ba  eg  feljr 
ausgiebig  ift.  $ag  ©runer’fche  ^afteteugeroürj  läfst  fid)  auch  jur 
Verbefferung  beg  ©efchmadg  oon  ©uppen,  ©aucen,  Siagoittg,  2BUb= 
braten,  ©uljen  2c.  oerroenben. 

535.  SSutterteig  (SSIättcrtctfj).  ©in  Vutterteig  muff  ftetS 
in  einem  Hilden  Staunt  bereitet  roerbeu.  ©er  ©eig  fall  jebegntal, 
wenn  er  aug  gern  eilt,  ift,  auf  einer  ^orjeHanplatte  ober  einem  Vlerfj  unb 
mit  einem  Suche  überbedt  aufg  ©ig  gelegt  werben.  Stafdfeg  Slrbeiteu 
ift  unbebingt  nötig,  ©er  ©eig  rnujg  möglidjft  gleichmäßig  auggewellt 
werben  unb  jebegmal  barauf  minbefteng  10  äRinuten  ruhen. 

1 E Viel)!  wirb  l;ügelförmtg  in  bie  SDütte  eineg  ©ifdjeg  mit 
sDtarmor=  ober  ©d)ieferplatte  ober  beg  Vubelbrettg  gefiebt.  Zn  bie 
Sitte  wirb  eine  ©rube  gemacht  unb  in  biefelbe  10  ©r.  ©aß  unb 
V4  Siter  frifeßeg,  lalteg  äBaffer  gegeben.  Sät  ber  reddett  <ganb  fd)afft 
man  bag  SDceßl  langfam  oon  bem  9tanb  ber  ©rube  ßer  unter  bag 
2Baffer,  bajj  eg  einen  bidlidjen  Vrei  gibt,  ©arm  roirb  bag  übrige 
Slefd  fchnell  ooHenbg  barunter  gewirlt  unb  ber  ©eig  gefdjafft,  big  er 
gleichmäßig  glatt  ift  unb  nicht  mehr  an  ber  <ganb  unb  ber  ©ifdjplatte 
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Rängen  bleibt,  9Jian  macht  eine  St'ugel  baraug  unb  legt  biefe  ’/4  ©tunbe 
aufg  @ig.  ^nsroifcßett  rairb  1 U falte  ©iißbutter  auf  ber  Sifcßplatte 
glatt  geroirft,  baf3  alle  barin  beftnblidje  S^üßrmilcß  unb  Söaffer  ent= 
fernt  roirb,  unb  auch  10  SJitnuten  auf  Gstg  gelegt.  ®ieg  ift  nament= 
lief)  bet  marinem  SBetter  unbebingt  nötig.  ®er  SSorteig  roirb  nun 
gleichmäßig  fingerbtef  auggeroeßt,  bie  Butter  in  bie  9Jiitte  begfelbeit 
gelegt,  ber  (£eig  non  alten  4 ©eiten  barüber  gebeeft,  bann  legt  mau 
ißn  auf  eiuent  331ecß  10  Minuten  auf  @i§.  9tun  rairb  ber  (Teig  oor= 
fidjtig,  baß  bie  23utter  nicht  ßeraugbrießt,  fo  lang  rate  möglich  (nicht 
breit)  auggeroeßt,  jebeg  ©ttbe  gegen  bie  9)(itte  unb  bann  itod)  einmal 
Sufamtnengefcßlagen,  baß  alfo  4 Sagen  auf  einanber  fittb.  (Diefe 
Xour  ßeißt  man,  auf  bie  eben  betriebene  2lrt  pfammengelegt  1 1l2mal 
jufantmengefchlagen.  Sßill  man  bett  £etg  nur  einmal  jufammen= 
fcßlagett,  fo  roirb  je  ff3  oon  oben  unb  unten  auf  einanber  gelegt, 
fo  baß  3 Schichten  auf  einanber  liegen.  2Seim  21ugroeßen  f'attn  matt 
beut  £eig  jebegntal  1 lj2  Touren  geben  unb  ißn  bann  ©tunbe 
rußen  laffen , ober  nur  1 £our  unb  nach  10  Minuten  bie  nädffte. 
£er  £eig  ift  fo  31t  legen,  baß  beim  21ugroeßen  einer  neuen  Srour  bie 
offene  ©eite  gegen  einen  fießt.  3U  Vol-au-vents  braucht  man  6 Touren. 

21or  bem  Serroenben  muß  ber  ’sTeig  noeß  einige  3eit  rußen,  ebenfo 
ift  eg  mißlich,  roenn  er  bitnn  auggeroeßt  ift,  ißn  noeß  einige  3e^ 
fteßen  311  laffen,  baß  er  fiel)  nicht  meßr  sufammenjießt. 

536.  ^3uttertcig(33lrtttcrtei<j)5u^aftetcnunb^m^eti. 
9Jiatt  oerrüßrt  4 Dotter  mit  ’/s  Siter  99itld)  unb  einer  ißrife  ©als  in 
einer  ©cßüffel  unb  rüßrt  1 U 00m  feinffett  99teßt  hinein.  9?utt  nimmt 
man  bett  Xeig  auf  bag  mit  9Jießl  beftreute  23adbrett  ober  auf  eitte 
92iarntor=  ober  ©teinplatte  unb  roirft  ißn  mit  ben  <gänbett  fo  lange, 
bi§  er  fieß  3art  anfüßlt,  roeltt  ißn  bann  aug,  fd)neibet  1 U füße 
Butter,  bie  311001'  ißn  faltent  SBaffer  auggeraafdjen  unb  roieber  ab= 
getroduet  ift,  auf  bie  <gälfte  beg  £eigeg,  feßlägt  bie  anbere  Hälfte 
barüber,  fo  baß  biefe  gleich  bid  mit  bem  £eig  umgeben  ift.  @r 
roirb  nun  bünn  aufgeraetlt  unb  roie  eine  ©eroiette  sufammen  gelegt; 
bann  rairb  er  311m  groeitenmal  auggeroellt,  roobet  man  adff  geben  muß, 
baß  er  nießt  itbersraereß  31t  liegen  fommt,  algbattu  roirb  ber  aug= 
geroeßte  5£eig  oierfad)  3ufammengelegt  unb  3unt  brittenmal  fo  geroetlt, 
roie  feine  23efttntmung  eg  erforbert.  23et  ßeißem  SBetter  ift  eg  gut, 
bett  £etg  graifeßen  bem  SBeßett  an  einem  füßlett  Drt  etroag  rußen 
31t  laffen. 
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537.  ©uttartcig  attbere  2lrt.  Sott  ber  Hälfte  oott  185  ©r. 
Steift  rotrb  mit  1 (Eigelb,  etroaS  ©alj  unb  2 ©^löffeln  SBaffer  ein 
fefter  SEeig  gemacht;  baS  übrige  Stetjl  mit  bem  Siitjrtöffel  unter 
185  ©r.  Sutter  gefdfafft,  in  beu  auSgetoeßten  fEeig  gefcfjlagen  unb 
einigemal  auSgerocßt  mie  in  Sr.  536. 

538.  £$utterteig  511  falten  hafteten,  $it  3 E Stefß  tuirb 
eine  Sertiefung  gemacht  unb  mit  4 (Etbotterti,  30  ©r.  ©alj,  625  ©r. 
Sutter  unb  ’/4  Siter  SBaffer  31t  einem  £eig  oerarbeitet.  Sadf  Sertauf 
einer  Siertetftunbe  mirb  ber  SEeig  fingerbid  auSgemeßt,  jrceimol  itber= 
einattber  gefdjtagen  unb  naef)  breitnaligem  SBieberf)olett  bis  junt  ©e= 
brandf  itt  einer  mit  etroaS  SBaffer  augefeud)teten©eruiette  aufberoafjrt. 

539.  58uttcrteig  mit  3föaffcr.  3U  biefettt  mirb  oott  1 E 
Stetjt,  SB  aff  er,  etroaS  ©«(3  unb  2 (Eßlöffel  oott  ^irfdjengetft  ein  fefter 
SEetg  gemadft  unb  1 E Sutter  ba3u  genommen.  (Er  tuirb  gan3  mie 
Sr.  536  betjanbelt  uttb  pafft  ju  allen  Srteu  oott  toarmen  hafteten. 

540.  ©infamer  ©utterteig.  Son  250  ©r.  feinem  Steift, 
185  ©r.  Sutter,  1 (Eigelb,  etroaS  <Sat§  unb  etiua  4 (Efflöffet  SBaffer 
tuirb  ein  SEeig  gemacht,  gut  oerfdfafft  unb  auSgemeßt;  fotlte  er  3U 
toarnt  getoorben  feilt,  fo  ftellt  matt  it;n  eine  Siertelftunbe  red)t  falt, 
et)e  er  3um  ©ebraud)  auSgeroeßt  mirb. 

541.  ©ertebenetr  ^utterteig.  V2  tßilo  Stetjt,  300  ©r. 
Sutter,  4 (Eibotter,  5 Söffet  faurer  Saf)m  uttb  1 Stefferfpifse  oott 
©als  toerben  auf  bem  Sadbrett  mit  einem  <gad=  ober  SBiegmeffer  fo 
lang  untereinanber  geflogen,  bis  fid)  aßeS  genau  oermengt  tjat  unb 
ber  SEeig  geroirft  toerbett  famt.  Säubern  er  auSgeroeßt,  ift  er  jum 
©ebraud)  fertig. 

Snnterfung,  Statt  famt  fid)  btefe«  Xeige3  anftatt  beb  ü8utter=  (33lätter=) 
teige«  ju  falten  Safteten  unb  and)  ju  Shtdjeu  bebietien. 

542.  duftet:  SSnttcrtcig.  $u  einem  mittetgrofsen  üudfettbted) 
nimmt  man  185  ©r.  Stetjt,  125  @r.  Sutter,  60  ©r.  3uder,  4 (Eff= 
töffet  guten  SBein  unb  1 (Eigelb,  tjadt  aßeS  gut  unter  einattber,  roirft 
ben  Xeig  teidjt  unb  meßt  tlfn  auS.  $u  ®ufs=  unb  Dbftfudfen  ift  er 
fefjr  gut. 

543.  Lüfter  ^Sitfferfeig  auf  anbere  2f*t.  250  ©ramm 
Stefjt  tuirb  auf  etn  Sadbrett  genommen,  mit  125  ©r.  Sutter  unb 
60  ©r.  3uder  3ufammett  gefjadt,  tjierauf  giefst  man  1 (Efflöffet  Slrraf 
baran,  unb  fo  oiet  SBaffer,  itt  bem  etwas  ©atj  aufgetöft  mürbe,  bis 
man  ben  SEetg  rotrfen  famt,  uttb  fcf)afft  itpt  ju  einem  glatten  feinen 
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Seig,  ber  fogleid)  ju  gebrauchen  ift.  2ln  einem  füllen  Drt  auf= 
bewahrt  hält  fiel)  ber  Seig  mehrere  Sage. 

544.  Mürber  £ctg  311  ftudjcit.  1 % E 9M)l,  1 E 33utter, 
185  ©r.  Kurier,  baS  ©elbe  non  ll2  3itrone  unb  3 (Eier  roerben  ju* 
fammeit  geroiegt,  leicht  gemirft  unb  bann  bie  Huchen  auSgemellt. 

545.  tWfürbcr  £cig  ju  ^iutbal  tuib  nxumcit  haftete«. 
1 E feines  SJtehl,  V*  ® Butter,  1—2  gange  (Eier,  10  ©r.  ©alg  unb 
1j4  Saffe  SBaffer.  ©aS  ©ange  rairb  rafdj  gu  einem  mürben  Seig  gefchafft. 

546.  $cig  ju  3®eiugcbacfciiciti.  6 (Eigelb,  ^ ßüer  guten 
SBein,  eine  <ganbooll  3ucfer  nimmt  man  in  eine  ©djüffel  unb  rührt 
fo  niel  feines  9M)l  fjinein,  bis  ber  Seig  gum  SBeÜen  tauglich  ift, 
nimmt  ihn  bann  auf  baS  S3rett  unb  roirft  ihn  nur  wenig,  bamit  er 
nicht  31t  warm  wirb.  Sinn  wirb  er  halbfingerbid  auSgemellt,  auf 
bie  Igälfte  1 E S3utter  gefchnitten,  bie  anbere  <gälfte  barüber  ge= 
fchlagen  unb  nun  fo  büntt  wie  möglich  auSgemellt,  aisbann  wie  ein 
gewöhnlicher  33utterteig  noch  gtoeimal  überfchlagen,  mit  fleinen  33led;= 
formen  auSgeftochen,  mit  (Et  iiberftridjen  unb  gebad'en.  — 3«  Sorten 
ift  ber  Steig  ebenfalls  fel;r  gut. 

547.  £cig  311  SEBcitigebntfcucm.  3lt  3 (Eßlöffel  faurem 
Stulpn,  3 (Eßlöffel  3ucfer,  3 (Eßlöffel  SB  ein,  2 (Efslöffel  gutem  S3raitnt= 
wein  unb  3 (Eibottern  rührt  man  fo  niel  feines  SM;!  hinein,  bis 
eS  einen  feften  Setg  gibt;  biefen  wiegt  man,  nimmt  fm^  f°  oiet 
S3utter  bagu  als  ber  Seig  fd)wer  ift,  wellt  ihn  mit  etwas  SJteht  auS 
unb  behanbelt  ihn  wie  einen  anbertt  Vutterteig. 

548.  (Bdjatfter  $eig3u  ^etttgebaefettem.  SJfan  nimmt 
250  ©r.  9JtehI  auf  ein  §acfbrett,  macht  in  bie  9)fitte  eine  Vertiefung, 
tut  4 (Eibotter,  3 (Eßlöffel  3uder,  6 (Efdöffel  SB  ein,  2 (Eßlöffel  fauren 
Staljm  hinein  unb  fjaeft  bieS  alles  mit  bem  <gacfmeffer  untereinanber, 
bis  ber  Seig  gum  SBtrfen  recht  ift.  SBenn  berfelbe  glatt  ift,  wirb 
er  gewogen.  3U  einem  Spfunb  Steig  werben  375  ©r.  Vutter  ge= 
nommen.  SllSbann  wirb  ber  Steig  hni^fingerbid  auSgeweUt,  bie 
Vutter  auf  ben  fmi^n  Steig  gefchnitten,  gut  etngefd)lagen  unb  wie 
ein  anberer  S3utterteig  gmeimal  auSgewellt. 

549.  Üb  0*310  erd)  er  23uttcrtetg.  250  @r.  SJtehl,  125  @r. 
Vutter,  4 (Eibotter,  2 (Efslöffel  SBaffer  unb  1 SJiefferfpitje  ooü  ©alg 
arbeitet  man  gu  einem  Seig,  nimmt  benfelben  auf  ein  S3rett,  wirft 
ihn  unb  wellt  f leine,  teHergrofje  Hudjeti  fo  bünn  unb  gleich  als 
möglich  barauS.  SBenn  alle  betfammen  finb,  wirb  125  ©r.  S3utter 
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gerlaffen,  jeher  Huchen  mit  hem  Spinfel  hamit  beftridjett,  big  hie 
Satter  gang  au§  ift,  unb  ein  Huchen  auf  ben  anbern  gelegt;  fie 
ro erben  feft  pfammengeroßt,  auf  ein  Srett  gelegt  unb  über  9fad)t 
in  ben  Heller  geftellt.  9iun  roerben  ftarf  mefferrüdettbide  ©ti'tde 
abgefdpüten,  leid)t  querüber  gemellt,  mit  einem  fleiu  gefchnittenen 
ßiagout  gefüllt  unb  rote  Hräpfleitt  überfdjlagett.  Stau  legt  fie 
auf  ein  mit  9M)l  beftreuteg  Sied),  ohne  fie  p beftreid)en,  unb  badt 
fie  im  Ofen.  «Statt  SBaffer  unb  ©al§  fantt  mau  and)  2£ein,  guder 
unb  füfje  $üße  neunten. 

550.  Slrd>3paftetc.  Stau  fiebet  100  Hrebfe,  löft  bie 
©djroättge  baoon  ab,  ftöftt  bie  ©d)alen  f lein , bäntpft  foldje  in 
250  ©r.  Sutter,  giefjt  ein  paar  ©jglöffel  gute  gleifd)brüf)e  barait, 
!od)t  eg  auf,  prejät  eg  burcl)  ein  Such  unb  ftellt  bag  SSurchgeprefite 
über  9tad)t  in  ben  Heller.  3unt  Sutterteig  roirb  1 @i,  */&  £Oer 
faurer  9ial)m  unb  ein  roenig  ©alj  genommen,  unb  fo  met  feineg  9)lel)l 
bap  gerührt,  baff  her  SCeig  auf  bern  Srett  geroirft  roerbett  fantt. 
©r  roirb  Ijalbfingerbid  auggeroeHt,  bie  Hälfte  non  her  Hrebgbutter 
auf  einer  ©eroiette  abgetrodttet  unb  auf  ben  halben  Steil  beg  ©etgeg 
gelegt,  bie  leer  gebliebene  Hälfte  barüber  gefcfjlageit  unb  groeintal 
auggeroeßt.  SDantt  bleibt  her  Steig  liegen.  3ur  Sülle  fommt  bag 
innere  oott  2 SDreipfeitnigroeden,  roelcheg  in  ein  ©lag  füfjeit  SMpt 
eingeroeid)t  roirb,  2 gelochte  Sriegletn,  2 ©uter,  eine  Sganbooß  ab= 
gefottene  SDlordjeln;  biefeg  Ijadt  man  pfanunen  fletn  nebft  ein  roenig 
3ttronenfd)aIe,  Sßeterfüie  unb  ©dmittlaud).  SDte  übrig  gelaffene  Hrebg= 
butter  roirb  mit  3 ©ibottent  abgerührt,  her  eingeroeid)te  Söed  gattg 
leicht  auggebrüdt,  unb  mit  bem  ©elpdten  an  bie  gerührte  Sutter 
getan ; bie  Hrebgfdiroänse  roerben  jerfdjnitten  unb  nebft  ©alj  unb 
SDhigfatnuf)  auch  bap  genommen.  Sott  her  «gälfte  beg  oerfertigteu 
Sutterteigg  roirb  ein  ©tüd,  fo  grofj  alg  bie  haftete  roirb,  aug= 
geroeßt,  bagfelbe  auf  einem  Sadbled)  auf  Rapier  gelegt  unb  bie  an= 
gerührte  SDcaffe  barein  gefußt,  bie  anbere  Hälfte  roirb  ebenfaßg  p 
einem  Soben  geroeßt,  barüber  gelegt,  mit  1 ©i  beftridjen  unb  bie 
Spaftele  gelb  gebaden. 

NB.  ©chöner  unb  mit  oiel  roeniger  SDJühe  roerben  bie  hafteten, 
falte  roie  roarme,  in  fupfernen  ober  blechernen  jerlegburen  formen 
ober  Sfetfen,  bie  mehrere  ©dfarntere  hoben,  gebaden.  9)fan  belegt 
bie  gut  mit  Sutter  beftrichene  $ornt  mit  halbfittgerbidetn  Sutterteig 
ober  fteßt  ben  mit  Sutter  beftrtchenen  9feif  auf  bid  mit  Sutter  be= 
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ftridjeneS  Rapier  auf  ein  23adbled),  legt  23oben  unb  Steif  mit  23utter= 
teig  auS,  unb  füllt  bie  haftete  ein,  legt  einen  Steigbedel  barüber, 
mad)t  in  bie  SJtitte  ein  talergrofseS  fiod)  als  ^atttin,  umgibt  eS  mit 
Steig  unb  badt  eS  gut  au§. 

551.  Vol  au  vent.  (©liitbe  haftete,)  9)tan  teilt 
beit  bagu  beftimmten  Steig  in  2 Steile,  mellt  leben  ‘Seil  ftarf  meffer= 
riidenbid  auS,  legt  eine  raube  glatte  ober  bie  gönn,  roeldje  bie 
haftete  erhalten  fod,  barauf  unb  fdmetbet  iljn  barnad)  auS : bann 
legt  man  beit  einen  Steil  als  23obett  auf  ein  mit  9)tel)l  beftreuteS 
Sölec^,  ben  abgefallenen  STeig  nimmt  man  gufammen,  roedt  i£)n  uod; 
einmal  auS,  fefnteibet  2—3  ginger  breite  Streifen  barattS,  beftreidjt 
ben  dufferen  $reiS  beS  SBobenS  mit  ©ibotter,  legt  ooti  ben  Streifen 
einen  Stanb  barauf,  rollt  eine  Seruiette  fchnedettförmig  gufammen, 
roidelt  fie  in  ein  feines,  retneS  Rapier,  legt  fie  in  bie  SDtitte,  einen 
Stedel  oon  £eig  behutfam  bariiber,  briidt  i£)n  auf  ben  anbereu 
Steig  leicht  an,  flieht  oon  bem  übrigen  Steig  gigttrett  auS,  belegt 
ben  SDecfel  bamit,  beftreidjt  bie  gange  haftete  mit  ©igelb  unb  badt 
fie  in  frifdjer  tgt^e. 

©infamer  unb  fdjöner  toirb  fie  in  ben  bei  Str.  550  an= 
gegebenen  if]aftetenformen  gebaden,  nur  barf  feine  Öffnung  in  bem 
Stedel  gemacht  roerben,  roeil  fonft  bie  Serotette  gelb  mürbe.  Stach 
bem  söaden  toirb  ber  SDedel  behutfam  abgefchnitten,  bie  Seroiette 
herausgenommen,  baS  SBeiche  beS  Steiges  mit  einem  Söffet  f)erauS= 
gefdfabt  unb  bie  giille,  mobei  jebe  2trt  oon  grifaffeeS  unb  9ta= 
goutS,  oon  gifdjen,  ©ef  tilge!  unb  anberem  gleifd)  gebraudjt 
roerben  fann,  h^is  eingefüllt  unb  ber  SDedel  roieber  barauf  gelegt. 

552.  2öfl*me  Ster  obere  Seil  (Schale) 

eines  $albSfd)IegetS  toirb  gut  gef'lopft,  abgetjäutet,  gefpidt  unb  mit 
Satg  unb  Pfeffer  eingerieben , bann  in  60  ©r.  Söutter  mit  einem 
©laS  SBettt,  3roiebet,  gelbe  Stübeit,  2 Steifen  unb  einigen  Pfeffer* 
förnern  frolb  nteid)  gebämpft  unb  gum  ©rfalten  in  ihrem  Safte  auf 
bie  Seite  geftellt.  3ur  gölte  (farce)  nimmt  man  1 U f>al£> 
fertig  gebratenes  ^albfleifd),  250  ©r.  Sped,  etroaS  3l6-'tmenfd)ate 
uttb  =2)tarf,  3^^  unb  s4^eterfilie  unb  h^t  eS  f?hr  fein,  reibt 
2 SJtitchroeden  ab,  roeid)t  fie  in  Söaffer  ein,  briidt  fie  feft  aus  unb 
ftöfjt  fie  mit  bem  gleifcf) , bem  nötigen  Saig,  etroaS  Pfeffer  unb 
2 gangen  ©iertt  redjt  fein  unb  ftreicht  bie  giille  burd)  ein  Sieb.  Stuti 
toirb  oon  einem  ber  gu  roarmett  hafteten  angegebenen  SButterteige 
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eine  haftete  aufgefe|t,  bicfelbe  mit  feinen  ©pedfcfeeiben  aufgelegt 
unb  mit  ber  Rillte  fingerbid  beftricfjen.  23on  bem  gebämpften  ^alb= 
fleifd)  fcfeneibet  man  fd)öne  Scheiben,  legt  biefe  auf  bie  $ülle,  bar= 
auf  roieber  güße  unb  bann  $leifch  unb  gube^t  ^ülle,  fobann  eine 
©pedfdfetbe  barüber  unb  bebedt  eg  mit  bem  Seigbedel.  sDtan  badt 
fie  1 V2  ©tunben  langfam.  iUut  bem  mit  etmag  SBein  aufgefochten 
Saft  gtefet  man  beim  2tnrid)ten  4 ©fgböffel  an  bie  ipaftete  unb  gibt 
fie  red)t  helfe  gu  Sifdje. 

553.  (Beljacfte  für  6 iperfonen.  1 V,  U 

gebratene^  ^albfleifd)  oont  9iierenbraten  roirb  fleitt  gebjadt,  ebenfo 
60  ©r.  ©arbeiten,  30  ©r.  kapern  unb  bag  9J£arf  einer  ^drone; 
ein  Seelöffel  fein  gefchnittene  3ttüebeln  unb  ebenfoiuet  -peterfilie 
werben  in  60  ©r.  Butter  mit  ein  paar  9Jtefferfpipen  9Jief)t  unb  bem 
gehadten  $leifd)  gebämpft,  mit  Salj  unb  9J£ugfatnufe  gemurrt,  ein 
©la§  äßein  baran  gegoffen  unb  noch  eine  SLßeile  gefocht.  23on 
250  ©r.  Butter  wirb  ein  guter  SButterteig  gemacht,  berfelbe  in  §wei 
Seile  geteilt,  bie  eine  Igälfte  31t  einem  hfllüfingerbidett  23oben  ge- 
mellt unb  tu  ein  mit  SM)!  beftreuteg  ipotagebled)  gelegt,  bie  er= 
faltete  gleifdpnaffe  barauf  gefüllt  unb  fd)ön  glatt  geftridjen;  bie 
anbere  Igälfte  beg  Seigeg  mirb  jroei  9J£efferrüden  bid  auggeroellt, 
jmeifingerbreite  Streifen  baraug  gefdjnitten  unb  freujmeife  auf 
bie  eingefüllte  SOtaffe  gelegt,  mit  oerriihrtem  (St  beftrichen  unb 
gebaden. 

554.  ^aftefe  Uo«  StalbSbrieSIeiu.  4 Sörleglein  unb 
4 (Suter  werben  in  Saljwaffer  gefocht,  eine  iganbooll  9)iord)eln  be= 
fonberg  gefotten,  auggebrüdt  unb  gefchnitten;  bie  Sriegletn  unb 
(Suter  fchneibet  man  in  fingerbide  Scheiben.  9£un  röftet  man  einen 
fleinen  itodjlöffel  ooll  9J£ehl  in  45  ©r.  SSutter  lidftgelb,  bämpft 
1 Seelöffel  ooll  fein  gefchnittene  ^eterfilie  unb  ein  paar  Blätter 
fern  gefchnitteneg  Safilifunt  baritt,  giefd  einen  Sdiöpflöffel  gute 
$leifd)brüf)e  baju,  legt  bie  SBrieglein  unb  guter  in  bie  Sauce,  tut 
ben  Saft  unb  bie  fein  gefdptütene  Schale  einer  ^albert  3itrone  ba= 
§u,  würjt  mit  Salj  unb  9)tugfatuufe  unb  läjgt  eg  fochett.  gine  tiefe 
$ornt  belegt  man  mit  23utterteig,  füllt  bag  abgefühlte  9tagout  f)in= 
ein,  legt  einen  Sedel  oon  bemfelbett  Seig  barauf,  macht  einige  gin= 
fchnitte  in  ben  Sedel,  beftreicht  ihn  mit  gt  unb  badt  bie  haftete  in 
frifdfer  <Qi£e.  23effer  ift  eg,  wenn  man  bie  Srteglein  in  eine  blinb 
gebadette  warme  ipaftete  (vol  au  vent)  helfe  einfülft  unb  gleich  ju 
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©ifd)  gibt.  sDcmi  fann  eine  Sutterfauce,  mit  3ittonenfaft  unb 
botter  abgewogen,  baju  geben. 

555.  haftete  Uon  ftcilb^itiitjc  für  6 ^erfonen.  3 big  4 
^atbSjungen  m erben  10  Minuten  mit  3mtebeln,  ^eterfilie,  £orbeer= 
blatt,  etroaS  3^rone/  4 SBadjotberbeeren  unb  4 ^fefferförnern  in 
©aljroaffer  gefodjt,  bann  gefd)ä(t  unb  in  längliche  ©dj  eiben  gefd)nitten. 
3n  60  ©r.  Butter  röftet  man  einen  $od)löffel  SJieljl,  bämpft  ©d)a= 
lottenjmiebeln,  etroaS  ißeterfiüe,  45  @r.  auSgegrätete  ©arbeiten, 
einen  fdjroadjen  ©jjlöffel  kapern  unb  etroaS  3iironenmnrf,  aßeS  ju * 
oor  aber  fein  gefjadt,  tut  bann  1 ©djöpflöffel  gleifdjbrülje,  ben  ©aft 
einer  Ijalben  3^r0ne  unb  etroaS  SÖfuSfatnufj  baju  unb  läfgt  bie 
3ungett  einigemal  barin  auffodjen,  fdjmedt  fie  mit  ©alj  unb  3iftonen= 
faft  ab  unb  füllt  fie  mit  gläfcfjflöSdjen  9fr.  105 — 107  in  eine 
btinbe  haftete,  ju  ber  man  ©eig  non  250  ©r.  Butter  nimmt,  ©ie 
roirb  mann  gegeben. 

55G.  ^n^auii^nftetc.  ©in  fdjöiter,  fetter  Kapaun  roirb,  roenn 
er  ausgenommen  unb  geroafdjen  ift,  in  ©tiide  gefdjnitten,  gefallen 
unb  in  100  ©r.  SButter  mit  einer  fleinen  3T0tebel  10  Minuten  lang 
gebämpft  unter  einmaligem  Umbreljen,  bannt  baS  gleifdj  nid)t  gelb 
roirb,  bann  rüfjrt  man  1 ©fjlöffel  feines  9Jief)I  in  bie  Butter  unb  löfdjt 
eS  mit  1 ©djöpflöffel  kräftiger  gleifdjbrülje  ab,  tut  einige  3itnmen* 
fdjeiben  baju  unb  läfjt  ben  Kapaun  barin  roeidj  focljeit,  madjt  bie 
Hälfte  ber  in  3fr.  105  angegebenen  gleifdjflöfe,  jieljt  bie  ©auce  mit 
3 ©igelb  unb  1 Söffet  faurem  Otatpn  ab,  unb  füllt  nun  baS  grifaffee 
in  bie  fdjon  fertige  Ijeifje  haftete. 

557.  haftete  t»ou  J£>itt)tievn.  £ieju  ift  eine  15—18  6enti= 
meter  Ijolje  gönn  nötig,  biefe  roirb  mit  ftarf  mefferrüdenbid  auS= 
gemelltem  33utter=  ober  ^aftetenteig  aufgelegt  unb  auf  fotgenbe 
2lrt  gefüllt:  9)fan  fdjneibet  2 E gebratenes  ft'albfleifdj  t'lein, 

nimmt  60  ©r.  geroafdjene,  auSgegrätete  ©arbeiten,  60  ©r.  Dctjfem 
marf,  30  ©r.  kapern,  bie  ©djale  unb  baS  93?arE  einer  3drone  unb 
1 fleiue  3roiebel,  Ijadt  bieS  alles  feljr  fein  ober  ftöfgt  e§  im  SOförfer 
unb  rüfjrt  eS  mit  2 ©ibottern,  bem  ©aft  einer  3ünme  nebft  ©alj 
unb  91fuSfatnuf3  an.  2 ober  3 rein  gepulte  junge  <Qüf)ner  teilt 
man  in  4 ©eile  unb  bämpft  fie  mit  bem  nötigen  ©alj  in  100  ©r. 
23utter,  belegt  ben  23oben  ber  'gönn  fingerbid  mit  ber  angerüljrten 
gülle,  bann  mit  ben  tgüljnern  unb  ber  übrigen  gülle  barauf,  be= 
ftreut  fie  oben  mit  etroaS  ©emmelmeljl,  fdjneibet  fleine  ©tüddien 
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ÜButter  barauf,  becft  fte  mit  bem  Steigbecfef,  in  beit  ein  So  cf)  junt 
2lu?bantpfen  gemacht  tft,  unb  bacft  fie  im  Öfen.  $ur  ©mtce  roer= 
ben  60  ©r.  ©pecf  unb  eine  ffeine  3roiebel  fein  geroiegt,  in  30  ©r. 
23utter  ein  Kochlöffel  9M)f  hellbraun  geröftet,  bie  gefcf)nittene 
3roiebel  nebft  bem  ©petf  baritt  gebämpft,  ein  ©cf)öpflöffel  gute 
$leifchbrühe,  ein  ©jgföffef  kapern,  eine  2Jtefferfpi£e  geftoffene  ©e= 
roürjttelfen,  ber  ©aft  einer  3^otte  unb  ba?  nötige  ©afj  baju  ge* 
tan  unb  ll2  ©tunbe  fang  gefocf)t.  ©troa?  ©auce  roirb  in  bie  haftete 
gegoffen  unb  bie  übrige  befonber?  baju  gegeben,  haftete  non 
tauben  roirb  ebenfo  bereitet. 

558.  haftete  Don  ©djfenmairf'.  3Jtan  ^atft  125  ©r. 
frifche?  Öchfenmarf  fein,  reibt  non  4 Söecfett  bie  fftiube  ab,  roeic^t 
ba?  innere  in  füfjer  Sittich  ein,  brütft  e?  au?  unb  rührt  ba?  9)tarf 
unb  ben  SBetf  nebft  ©afj  unb  9)tu?fatnuf3  mit  6 ©ibottern  an,  fcfffägt 
ba?  SBeiße  ju  ©cf)nee  unb  mengt  e?  unter  bie  -Blaffe.  Silan  belegt 
eine  ruttbe  $orm  mit  Sutterteig,  fit  (ft  ba?  Sfngerüfjrte  hinein,  be* 
ftreut  e?  mit  geriebenem  91tilcf)brot,  fcfjiteibet  30  ©r.  Sutter  barauf 
unb  bacft  bie  ^Saftete. 

559.  äföanttc  haftete  tunt  ©alt«  (£rtd)3)*  2 E 

friftfjer  ©afm  roirb  abgefjäuteft,  au?gegrätet,  in  jroeifingerbicfe  ©Quitten 
gefchnitten,  gefaben  unb  mit  2 ©fjlöffeltt  fein  gefjatften  Trüffeln,  eben* 
fonief  Champignon!?,  1 ©fjlöffel  ijkterfilie  unb  1 ©fjlöffel  ©chafotten* 
jroiebeftt  in  125  @r.  33utter  einige  Sflittuten  gebraten.  Sluit  macht 
man  folgenbe  $itlfe  ($arce):  1 E rohe?,  uou  igaut  unb  ©raten 
gereinigte?  j$Ieifc£)  non  irgenb  einem  beliebigen  gifcf)  roirb  fein  ge* 
ftoffen,  bann  roäfjrettb  be?  ©toften?  mit  250  ©r.  Butter  unb  185  ©r. 
eingeroeicfjtem  unb  au?gebrütftem  Sllilcbbrot  ober  2Becf  gut  uermengt, 
mit  ©afj,  Pfeffer  unb  SHu?fatnu£s,  1 ©eelöffef  fein  gefcfjnittener 
^eterfüie  uttb  4 Gütern  ungerührt.  ©offte  bie  güffe  ju  bttf  fein,  fo 
nimmt  man  etroa?  Stahnt  bap.  ©ine  ruttbe  $ornt  roirb  mit  $8utter= 
ober  ^3aftetenteig  au?gefegt,  oott  ber  $ülle  fingerbief  barauf  geftricheit, 
ber  ©afm  hinein  gelegt  unb  roieber  mit  güüe  bebedt.  ©in  öecfef 
non  5£eig  roirb  barauf  gelegt  unb  bie  haftete  1 ©tunbe  fang  ge* 
baden,  ©benfo  roerben  hafteten  non  <ge elften,  Karpfen,  © cf)  e 1 f= 
fifefjen,  ©eejungen  unb  Kabfiau  gemacht. 

560.  Serdjetipaftete.  3U  1 öufeenb  Sercben,  bie  gebraten 
finb  (f.  Steg.),  brauet  man  375  ©r.  SHef)l  unb  ebenfooief  Butter 
jutn  Sutterteig.  3U*  ^ülle  nimmt  mau  250  ©r.  ro£)e  ©änfefeber. 
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125  ©r.  ©ped,  60  ©r.  ©arbeiten,  12  ©tiicfe  ©ßampigitonS,  na  cf) 
©efdjmad  kapern,  3^rotlp/  fiorbeer,  ©ßpmian,  ©a4  unb  Pfeffer, 
Ijacft  alle§  fein,  tut  bie  Sr of amen  non  2 SBeden,  etroaS  $uS  unb 
Sßetn  barait,  beftreicf)t  beit  üpaftetenboben  mit  ber  Raffte  her  $ütfe, 
legt  bie  bereiteten  Sercßen  barauf,  bie  $ülle  baritber  unb  bann  ben 
oberen  Soben  ber  haftete,  beftreid)t  fie  mit  @i  unb  badt  fie  in 
ßeißem  Ofen.  2fuS  ber  SercßenjuS  bereitet  man  eine  gebräunte 
©auce;  roenn  bie  haftete  aufgetragen  ift,  föft  man  ben  oberen  Soben 
in  ber  9)titte  unb  gießt  ein  paar  Eßlöffel  oon  ber  ©auce  auf  bie 
Serdjen;  ßernad)  wirb  fie  erft  jerfegt. 

561.  Söarrnc  haftete  tum  (Schnepfen.  3 ©cßnepfen 
merben  breffiert  unb  mit  ©afj  unb  Pfeffer  eingerieben,  naeßbent  bie 
Köpfe  abgefd)nitten  finb.  3ur  $üüe  rairb  genommen:  2 E juoor 
ßafb  fertig  gebratenes  Kalb=  ober  ©eßmetneffeifd),  250  ©r.  frifd)er 
©ped,  ebenfooiel  geriebenes,  mit  etmaS  SBaffer  angefeucßteteS  Srot, 
250  ©r.  Kalbsleber,  60  ©r.  Kapern,  60  ©r.  ©arbeiten,  eine  Heine 
3roiebef,  baS  3)tarf  unb  bie  ©d)afe  einer  3iUoue,  ein  ©tüddjen 
Safilifum,  3iHonenfraut,  ©ßpntian  unb  bie  ©ingemetbe,  bod)  oßne 
ben  SJtagen  ber  ©dfnepfen.  2XHeS  biefeS  ßadt  ober  ftoßt  man  $u= 
famrnen  feßr  fein,  nimmt  baS  ©eßadte  in  eine  ©cßüffef  unb  mengt 
©afj  unb  ÜDiuSfatnuß,  1 Koißlöffel  ©emmelmeßf,  3 ©ßlöffel  ©ffig 
unb  ben  ©aft  einer  3it™ne  barunter.  Son  1 1/2  E 9)ießl  unb  ebert= 
fooiel  Sutter  madtt  man  einen  Sfättertetg  (9tr.  535  ober  536);  man 
teilt  ißn  in  2 ©eile,  wellt  2 ooafe  Söbeu  barauS,  mooon  aber  ber 
eine,  ber  als  Unterlage  bienen  foll,  bider  unb  ringsum  um  2 Ringer 
breiter  fein  muß.  9htn  legt  man  ben  größeren  Soben  auf  ein  mit 
9fteßl  beftreuteS  Stecß,  ftreid)t  bie  Raffte  ber  3’üfle  barauf,  fegt  bie 
©cßnepfen  bießt  neben  einanber  ßiuetn,  ben  anbern  ©eil  ber  $ütte 
ftreteßt  man  fcßöit  glatt  auf  bie  ©cßnepfen,  bebedt  fie  mit  beut 
Heineren  ©eil  beS  ©etgeS,  ber  ben  ©edel  hübet,  beftreießt  ißn  rtngS= 
um  mit  oerrüßrtem  ©i  unb  briidt  ben  leergelaffenen  9tanb  nad)  oben 
an  ben  ©edel.  9Jian  beftreießt  bie  gatije  haftete  mit  ©i,  madjt  oben 
in  ben  ©edel  einige  Öffnungen  unb  befeftigt  um  biefelbe  einen  groeü 
fingerbreiten  ©treifen  oon  ftarfent,  mit  Sutter  beftrießenent  Rapier, 
bamit  bie  haftete  feine  9iiffe  befommt.  ©ie  roirb  2 ©tunben  lang 
gebaden,  bie  ißapierftreifen  abgenommen,  unb  gleicf)  auf  getragen, 
ober  über  9Jacßt  fteßen  gelaffen  unb  bann  falt  gegeben,  ©ie  Köpfe 
merben  oben  tn  bie  haftete  geftedt. 
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562.  (gttglifcfK  £$teif(f)paftete  (Meatpie).  250  ©r.  feinet 
3M)(,  125  ©r.  ^Butter,  etwag  ©alg  uttb.SBaffer  wirb  untereinanber 
gefjadt,  bann  gut  gewirft  unb  nad)  ber  ©röfgc  ber  ©d)üffe(  aug= 
geweßt.  $n  biefe  legt  man  in  In'tbfdje  ©tüde  gefdpüttenen  falten 
traten,  etwag  ©d)tnfen,  ein  hni't  gelochtes  gerfchnitteneg  @i  unb 
gientlid)  otel  Sratenfauce,  becft  ben  Seigbedel  barauf  nnb  badt  eg 
etma  bret  SSiertelftunben  lang.  ®er  ©eig  foll  ntcf)t  gu  tjart  gebaden 
unb  ba§  $(eifd)  red)t  faftig  fein. 

563.  4>on  1 ^ Butter  roirb  ein  guter 
SButterteig  gemacht,  mefferrüdenbicf  auggemeßt  unb  ein  teßerförmiger 
23oben  barauf  gefcfjnitten,  aug  beut  übrigen  Seig  werben  mit  einer 
blechernen  $orm,  f (einer  alg  ein  5CrinfgIa§,  runbe  formen  au§= 
geftocßen,  ber  9fanb  beg  35obeng  mit  uerriUjrtem  @i  beftrie()eu  unb  bie 
23(ättd)en  im  Oranje  ftufenartig  auf  ben  beftrid)enen  ßtanb  gelegt, 
ba§  ©ange  mirb  mit  @i  befinden  unb  in  frifcher  <gttge  gebaden. 
3 U geroäfferter  ©todfifdf  werben  V2  ©tunbe  lang  in  fiebenbeg 
2Baffer  gelegt,  §ugebedt,  bann  aug  beut  SBaffer  gehoben  unb  non 
<Qaut  unb  ©raten  gereinigt.  $n  einer  Mafferoße  (äfft  man  250  ©r. 
^Butter  gergefjen,  bäntpft  einen  ftarf'en  (Sfüöffet  fein  gefchntttene  3wte= 
beln  barin  meid),  nimmt  1 ©füöffet  fein  gefcbnittene  ißeterfüie,  2 ©ff* 
löffel  ©emmelnte()I  unb  1 ©fßöffel  weiffeg  9)M)I  bagu,  röftet  bieg 
5 — 6 sDHnuten  lang  mit  ben  gmebetn,  (egt  ben  ©todfifd)  fnnein/ 
giefft  1j2  Schöpflöffel  §teifd)brü()e  bagu,  würgt  mit  ©a(g,  Pfeffer  unb 
■äftugfatnuf?  unb  Iöfst  eg  nur  auffochen,  weil  bie  $ifdje  gerne  SBaffer 
jiefjen,  richtet  fie  in  ben  gebadenen  91tng  an  unb  gibt  fie  fdpteß  gu 
Sifdfe.  9Jian  fann  aud)  ben  23utterteigboben  weg(affeu  unb  bloff 
obigen  $raitg  machen,  and)  fann  ftatt  beg  ©todfifdjeg  febe  anbere 
gif dfetnlage  gewählt  werben. 

564.  ÄaffcroöcVaftctc  öoit  Slal&fleifdE).  33on  einem 
(Ralbgfd)lege(  nimmt  man  ben  ©chwaßen  (föalbgnufs,  barunter  oer= 
ftef)t  man  bag  am  ©d)Iege(  inwettbig  üegettbe  ©tüd  $leifd),  oont 
Uniegelenfe  big  gum  ©cfduftbein);  baoon  fd)neibet  man  ben  brüten 
i£ei(  in  fingerbide  lange  Schnitten,  Hopft  fie  mit  bem  9)?efferrüden, 
beftreut  fie  mit  ©alg  unb  (egt  fie  einige  ©tunben  in  bie  bei  ©d)infen= 
paftete  (f.  9feg.)  angegeigte  DImarinabe.  Sag  übrige  $(eifd)  fchneibet 
man,  nimmt  60  ©r.  ©ped  unb  60  ©r.  ffttubgntarf  bagu  unb  ftofft 
bieg  in  einem  9)förfer  mit  2 in  9Jfild)  eingeweichten  unb  wieber  aug= 
gebrüdten  SJiüdfbroteu  fein,  nimmt  eg  bann  in  eine  ©cbüffel  unb 
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rührt  eg  mit  6 ßibottern,  Salj  unb  Stuglatnuß  untereinanber. 
6 gier  roerben  tjart  gefoltert,  bag  Sßeiße  uon  ben  Dottern  befjutfam 
loggefdjält  unb  jebeg  befonberg  geljacft,  ebenfo  f;acft  man  125  ©r. 
mageren  Schinfen,  125  @r.  kapern,  ebenfooiel  Dlioen  Hein,  jebeg 
befonberg,  unb  fcljneibet  ^eterfüte  fein;  nun  belegt  man  eine  tiefe, 
runbe  KafferoHe  mit  Spedfcßeiben,  ftreut  oon  bem  ©eljadten  ber 
Schattierung  nach  fingerbtcf  barauf,  bann  bte  Hälfte  ber  f^ütte ; bag 
in  Dl  gebeizte  $Ieifdj  roirb  feft  sufammengerollt,  bicf)t  auf  bie  $üße 
pfammengeftellt,  bie  übrige  $üße  barüber  getan  unb  ein  Statt  reineg, 
mit  Sutter  beftricheneg  Rapier  barauf  gelegt.  Die  ^Saftete  rairb  im 
Dfen  gebacfen,  menn  fie  fertig  ift,  auf  eine  glatte  geftürjt  unb  eine 
Drüffelfauce  baju  gegeben. 

565.  @i«c  ^djuffctyaftctc  mit  Slre&feti.  Son  75Kreb= 
fett  roirb  mit  875  ©r.  füßer  Sutter  eine  Krebgbutter  (f.  Seg.)  ge= 
macht;  roentt  biefe  leicht  gerührt  ift,  rührt  man  6—7  abgerinbete, 
eingeroeichte  unb  roieber  feft  auggebrüd'te  Söecfen  mit  9 Dottern, 
etroag  ©atj  unb  Stugfate  baratt,  juleßt  ben  Schaum  non  9 ©iroeiß. 
$n  eine  ^aftetenfornt  aug  Sied),  roelcfje  junor  mit  Sutter  beftricfjen 
unb  mit  Semmelmehl  beftreut  ift,  roirb  bie  <Qälfte  ber  Söedenmaffe 
gefüllt,  barauf  orbnet  man  ein  Sagout  non  Krebfen,  Storchein,  Srieg= 
lein,  Spargeltt;  auf  biefeg  rooht  abgefchtnecfte  Sagout  füllt  man  bie 
attbere  Hälfte  ber  Staffe,  bad't  bie  üßaftete  in  l)etf3em  Dfen  unb  gibt 
fie  auf  bie  glatte  utugeftürjt  mit  einer  Sutterfauce,  in  ber  Krebfe 
unb  Storchein  finb. 

566.  ©eritljrtc  ober  '»ommer^aftetc  für  8 sperfonen. 
2 junge  tgüfjner  tnerben  gepult,  auggenomnten,  reitt  auggetoafchen 
unb  einige  Stinuten  lang  in  fodjettbeg  Sßaffer  ober  gletfdjbrühe  gelegt, 
bamit  fie  fchön  roeiß  bleiben;  man  teilt  jebeg  in  4 Deile,  läßt  in  einer 
Kafferolle  125  ©r.  Sutter  gergeljen,  röftet  1 ©ßlöffel  Stef)l  weih  barin 
unb  gießt  bie  nötige  ^Ieifdjbrühe  ba§u,  legt  bie  kühner  hinein,  fdjnetbet 
eine  mittelgroße  groiebel  in  Sdjeiben,  ebenfo  1 /2  3ilrone^  nimmt  ^3eter= 
filie,  1 Sorbeerblatt,  ein  roentg  Dhpmian,  binbef  biefeg  alleg  in  ein 
feineg,  reineg  Dud),  legt  eg  ju  ben  tgithneru,  Salj  unb  Stugfatnuß 
baju,  unb  läßt  eg  lochen,  big  fid)  bie  Kraft  aug  ben  Kräutern  ge= 
jogen  l)at-  2Benn  bie  £)üf)ner  roeid)  finb,  legt  man  fie  auf  eine 
emaillierte  glatte  ober  eine  Sluflaufform  oon  S°r3eÖfllt/  bie  auf  ben 
Difcf)  gegeben  roerben  lartu.  Sun  rührt  man  250  ©r.  Sutter  leicht, 
baju  12  (gier,  12  Heine  Kochlöffel  feineg  Steßl,  Saig  unb  Stuglatnuß 
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unb  4 ©jjlöffel  guten  fü§en  Sfahm  barunter.  SBenn  biefeg  jufammen 
noch  eine  SSiertelftunbe  gerührt  roorben  ift,  roirb  eg  über  bag  Stagout 
gegoffett,  im  Ofen  gebacfen  ober  aufgejogen.  Oie  noch  übrige  Sauce 
ooit  bem  Ragout  roirb  befonberg  baju  gegeben.  ©benfo  fönnen  auch 
hafteten  oon  Sa  üben,  SBrie^Ietn  unb  $albf teif ch  gemacht  roer= 
ben.  Son  legerem  nimmt  man  3 ST  Stierenbraten  unb  fchneibet 
ihn  in  Stüde. 

5G7.  tunt  üWlaccaroni.  SJian  macht  einen  mürben 

Seig  nach  Str.  545,  beftreicht  eine  glatte,  runbe  unb  hohe  %oxm  mit 
Sutter,  mellt  ben  Seig  jmeimefferriicfenbicf  aug,  fchneibet  baoon  einen 
Streifen,  ber  fo  lange  ift,  baff  er  ringg  um  bag  ©anje  ber  'gönn 
reicht,  flicht  bann  mit  ber  #orm  jroei  Söben  aug,  legt  ben  einen 
baoon  auf  ben  33oben  ber  gorm,  beftreicht  ihn  mit  ©i,  belegt  bann 
innen  bie  $orm  tinggum  mit  bem  abgefpnittenen  Streifen  (mit  ber 
linfen  £>anb)  unb  brücft  (mit  ber  rechten)  benfelben  an  bem  Soben  auf. 
SBenn  bie  ©nben  beg  Streifeng  gufamntenfommen,  fo  beftreicht  man 
bag  eine  mit  ©i  unb  legt  bag  anbere  barüber  unb  brücft  eg  feft  an. 
SBährenb  ber  $eit  fml  man  250  ©r.  SJtaccaroni  meicf)  gefod)t  unb 
auf  einem  Sieb  falteg  äßaffer  barüber  gegoffeu.  Sinn  mifd)t  man 
bie  SJtaccaroni  in  einer  ^afferolle  mit  einem  Stücf  Sutter,  einigen 
Süffeln  S3utter=  ober  Somatenfauce,  125  @r.  geriebenem  ‘parmefan* 
ober  Schmeijerfäfe,  Salj  unb  Pfeffer  unb  füllt  fie  in  bie  auggelegte 
$orm,  nadjbeni  in  ben  Seig  einige  ©abelftidje  gemacht  roorben  finb, 
bamit  feine  Suft  groifcfjen  Seig  unb  $orm  oorljanben  ift.  9tuu  legt 
man  ben  jmetten  runben  Sobett  auf  bie  Rillte,  brücft  ben  Seigranb 
au  ber  Seite  ringgum  baran  feft,  beftreidjt  ihn  ebenfaffg  mit  ©i  unb 
bacft  ben  Sintbal  bet  mäßiger  jgitje  % Stunben  im  Ofen  ju  fchöner 
$arbe,  ftürjt  ihn  auf  eine  glatte  unb  gibt  eine  Sontatem  ober  fonft 
eine  pifante  Sauce  baju.  SJiatt  fattu  auch  gefachten  Schürfen  in 
feine  Stifte  gefchnitten  an  bie  SJiaccaroui  geben. 

5G8.  (gitcjltfdje  ^frudjtpaftetc.  Sou  250  ©r.  Slteljl  roirb 
ein  Sutterteig  nach  Str-  541  gemacht,  in  2 Seile  geteilt,  ber  eine  ju 
Streifen  geroeüt  unb  ooit  biefer  in  einer  tiefen  Scfjüffel,  bie  mit 
Sutter  beftridjen  ift,  ein  breifingerbreiter  Sianb  herumgelegt,  ben 
übrigen  Seil  roeflt  mau  nach  ber  ©röjje  ber  Sdjüffef,  groeifinger= 
breit  größer  unb  breiter  alg  ber  aufgefefcte  Stanb,  fdjält  gute  Slpfel, 
fdjneibet  fie  in  Sdjnige,  mifdjt  3uder,  3imt  un^  3üronenfd)ale 
untereinanber,  ftreut  baoon  jro if djen  bie  eingelegten  SXpfel,  legt  ben 
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©eigboöen  barauf,  rollt  ben  überfjängenben  ©eig  als  9fanb  leidjt 
nacl)  innen,  brüdt  ü;n  an  ben  ©etgranb,  beftreid)t  ihn  mit  @i,  mad)t 
gwei  ©infdjnitte  in  bie  9)iitte  unb  badt  bie  Sßaftete  eine  ftarf'e  ©tunbe. 
3Beun  bie  Sipfel  nicht  faftig  ftnb,  giefct  man  1/i  Siter  SBein  oor 
bem  93aden  baran.  hafteten  ooit  3roetfd)gen,  Jtirfdjen  unb 
©tadjel beeren  werben  ebenfo  gemalt,  ©etrodnete  3lüetfd)gen 
werben  uorljer  nicht  gang  meid)  gefod)t. 

569.  Platte  haftete  tum  ^-dbljuljucru.  ©ie  gelbfjit^ner 
werben  gerupft,  Stopfe  unb  ^lügel  baoon  abgefc^nttten,  ausgenommen, 
rein  auSgewafdjen  unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben.  3ur  $üfle 
nimmt  man  1 E £>afen=,  9iel)=  ober  SQirfdjfleifd),  befreit  eS  oon  §aut 
unb  gafern  unb  f)adt  eS  mit  100  ©r.  9tierenfett  red)t  fein,  ner= 
mengt  100  ©r.  eingeweidjten  unb  wieber  auSgebrüdten  2Bed  unter 
anhaltenbem  ©toften  in  einem  SDförfer  mit  bem  gleifdj,  rührt  ein 
ganzes  ©i  unb  ein  ©ibotter,  ©atg,  einen  Teelöffel  f e£;r  fein  gefjadte 
^eterfilie,  Pfeffer,  91iuSfatnuf3  unb  ein  fein  geftofjeneS  Sorbeerblatt 
gut  barunter,  ©ie  haftete  madjt  man  auS  bem  ©eig  9ir.  538,  im 
übrigen  wirb  fie  gang  wie  bie  ©dmepfenpaftete  beenbigt,  nur  baff 
oben  in  ben  ©edel  gwei-  ober  breifingerbide  Öffnungen  gemacht 
werben,  in  bie  man  aufgerollteS  Rapier  ftedt,  bamit  bie  Öffnung  nicht 
gufammenfällt.  $ft  bie  haftete  völlig  erfaltet,  fo  giefjt  man  eine  guoor 
gemachte  abgefühlte  ©ulg  oermittelft  eines  ©ridjterS  in  bie  Öffnungen 
ber  -paftete.  ©ie  fann  erft  ben  gweiten  ©ag  gebraucht  werben.  93eim 
Stuftragen  ftedt  man  bie  $öpfe  mit  etwas  ©rünem  im  «Schnabel  als 
(SrfennungSgeidien  in  bie  Öffnungen.  — Stuf  biefe  Slrt  fönnen  aud) 
hafteten  oon  2Bad)teIn,  Serdjen  u.  bergt.  gemad)t  werben. 

570.  Slalte  ^mfettpaftetc.  9Son  2 jungen,  großen,  abgehäuteten 
§afen  wirb  baS  9tüdenfleifch  ber  Sänge  nad)  abgelöft,  mit  £>albfinger= 
langem  unb  fleinfingerbid  gefdmittenem  ©ped,  ber  mit  ©atg,  Pfeffer, 
fein  gefdjnittenen  ©dhalottengwiebeln  beftreut  ift,  burchgogen.  ©iefeS 
fommt  nun  in  eine  ftad;e  Stafferoüe  mit  60  ©r.  Butter,  2 (Sfjlöffel 
fein  gehadten  ©rüffeln  unb  ebenfootel  Champignons,  mit  bem  nötigen 
©atg  unb  Pfeffer  auf  ein  ftarfeS  $euer  unb  wirb  10  Minuten  lang 
gebämpft,  bann  gurüdgefteüt  unb  nad)  einigem  Slbfütjlen  tjerauSgelegt. 
©aS  non  aller  £>aut  unb  gafern  befreite  gleifd)  non  ben  §afem 
fchenfeln  wirb  mit  ebenfooiet  frifchem  ©ped  fetjr  fein  gefjadt,  bann 
in  einen  SJiörfer  getan  unb  währenb  beS  ©tofjenS  mit  8 rein  ge= 
wafcljeneu  unb  auSgegräteten  ©arbeiten,  125  ©r.  33utter,  1 ©fdöffel 
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fein  gefdjnittenen  unb  in  Butter  meid)  gebämpften  ©djalottensroiebeln 
vermengt;  bann  mit  etroag  meinem  Pfeffer,  DJlugfatnufi  unb  ge= 
ftojgenen  ©eroürjnelfen,  fein  geflogenem  ©fipmian,  DJlajoran  unb  Lor= 
beerblatt  gemurrt  unb  bie  guritdgebliebene  ©auce,  in  ber  bag  $leifd) 
gebämpft  mürbe,  barunter  gerüfjrt.  D)lan  belegt  eine  ovale,  f)ol)e 
$orm  mit  spaftetenteig,  füllt  bie  <QäIfte  ber  $ülle  Ijinein,  legt  bag 
§leifd)  ber  Sänge  nad)  barauf,  bebedt  eg  mit  ber  übrigen  $üHe,  madjt 
einen  ©edel  von  ©eig  bariiber  unb  badt  bie  haftete  eine  ©tunbe. 

571.  Statte  $öilfcbrefpaftcte.  33on  einem  frifcbeit  ober  ge= 
besten  !>tef)fd;Iegel  raerben  Ijanbgroffe  unb  jraeifingerbide  ©tüde  ge= 
fd;nitten,  bie  rote  bei  ber  ügafenpaftete,  mit  ©ped  burd)äogen  unb 
gebämpft  roerben.  DJfan  nimmt  bie  fdjon  bei  ber  ^elbl;üt)nerpaftete 
Dir.  569  angejeigte  $ülle  unb  beenbigt  bie  haftete  gleidj  jener. 

572.  Statte  ©in  grober  ©d)infen  mirb 

1 ©ag  lang  in  falteg  Söaffer  gelegt  unb  bann  in  Söaffer  gefodjt. 
Dladj  feinem  gänjlidjen  ©rfalten  mirb  ein  ©tiid  oEjne  alle  ©d)tvarte 
ober  fonft  etroag  ©djroarjeg  tjerauggef d^nttten,  ettvag  $ett  barf  baran 
bleiben.  Dlun  mirb  ebenfoviel  aug  einem  ^albfdjlegel  gefdinitten, 
mürbe  geflopft,  gefjäutelt  unb  mit  fingerbidem  ©ped,  ber  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  fein  geljadten  ©cbalottenjroiebeln  beftreut  ift,  burcpjogen. 
hierauf  mirb  bag  üalbfleifdj  in  ein  tiefeg  ©efdjirr  in  folgenbe  Dl= 
mar  in  ab  e (Seije)  gelegt.  DJlan  giefjt  J/2  Liter  vom  feinfteit  ipro= 
oencenDl  barüber,  tut  eine  iganbood  jufammengebunbene  ipeterfilie, 

2 Lorbeerblätter,  1 Zwiebel,  x/2  3itroite,  1 gelbe  9tübe,  alleg  in 
©cbeiben  gefdjnitten,  1 ©fjlöffel  gangen  meinen  Pfeffer  unb  bie  Hälfte 
foviel  ©eroiirgnelfen  bagu,  unb  läfjt  bag  $leifd)  2—3  ©tunben  in 
biefer  Söeige  liegen.  Dlad)  biefem  nimmt  man  bag  gleifcf)  fjeraug, 
fdjneibet  eg  in  breifingerbreite  unb  jroeifingerlmfje  ©tüde  unb  ebenfo 
ben  ©d)infen.  3ur  $ülle  nimmt  man  1 U rofjeg,  von  aller  £aut 
gereinigteg  Stalbfleifc^  vom  ©djlegel,  bag  mit  ebenfoviel  frifdjem 
©ped  fefjr  fein  geljadt,  bann  in  einen  DJlörfer  getan  unb  roäfjrenb 
beg  ©tofjeng  gut  gemürjt  mirb  mit  ©alg,  1 <$^töffel  fein  gefdmittenen 
unb  in  Sutter  meid)  gebämpften  ©djalottengroiebeln,  mit  etroag 
meinem  Pfeffer,  genebener  DJlugfatnufj,  fein  geflogenen  ©eroiirgnelfen, 
©bpmian,  DJlajoran  unb  Lorbeerblatt.  33eim  ©infüllen  in  bie  mit 
bem  ©eig  Dir.  538  auggelegte  haftete  roirb  guerft  von  ber  $ülle 
gelegt,  bann  ^albfleifd),  roieber  gülle,  bann  ©djinfen  unb  fo  fort, 
big  alleg  gu  ©nbe  ift;  oben  muff  immer  $üöe  liegen,  nod)  125  ©r. 
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33utter  roirb  barauf  gefdfnitten,  mit  einem  Sedel  non  Seig  bebedt 
unb  roie  bie  ^elbfjiitjnerpaftete  Dir.  569  behanbelt. 

573.  (Ban^lcbcrjjaftctc.  4—5  grojfe  unb  roeifje  ©anSlebern, 
melcl)e  aber  nicf^t  im  SBaffer  gelegen  haben  unb  non  benen  bie  ©alte  auS= 
gefchnitten  ift,  merbett  ba,  too  fie  jufatnmengeroachfen  finb,  getrennt 
unb  jeber  Seit  glatt  gugefdjnitten.  ©ie  roerben  nun  mit  frifdjen,  ge= 
reinigten  Sriiffeln,  bie  in  fleinfingerlange  unb  =bide  ©tüde  gefchnitten 
finb,  reicf)ticf)  burdjftedt,  mit  ©alj,  roeipem  Pfeffer,  feinem  DJicrjoran, 
Shprnian,  Lorbeerblatt,  geflogenen  ©eroürättelfen  unb  fDiuSfatnuf?  ge= 
raürjt,  gut  jugebedt  unb  bis  §unt  anbern  Sag  an  einen  falten  Drt 
geftetlt.  1 E non  tgaut  unb  ©el)nen  befreites  talbfleifch  fjacft  man 
mit  1 E frifcljem  ©ped  fein  unb  ftofft  eS  mit  ben  Stbfällen  ber 
Lebern,  einigen  gut  geroafdjenen  nnb  entgräteten  ©arbeiten  unb  einigen 
fein  gefdinittenen  Sriiffetn  in  einem  DJtörfer  recht  gart,  nimmt  eS  in 
eine  ©djüffet  unb  mengt  1 ©fslöffel  fein  gefdjnittene  unb  in  ^Butter 
roeidj  gebämpfte  ©cfjalottengroiebeln,  ©alj,  etroaS  roeijgen  Pfeffer,  ge= 
riebene  fDluSfatnuff  unb  ©emürsnelfen,  fein  geftofenen  Stjpmtan, 
Dltajoran,  Lorbeerblatt  unb  250  ©r.  abgefdjälte,  in  ©Reiben  ge= 
fcfjnittene  Sriiffetn  barunter.  Dtun  roirb  eine  etrua  15  Zentimeter 
fiol;e  runbe  $orm  mit  33utter  beftrichen,  mit  bent  ^ßaftetenteig  Dir.  538 
fingerbid  aufgelegt,  fo  baf  ber  DSoben  unb  bie  SBänbe  gleich  bid 
unb  ftarf  finb.  DJian  belegt  baS  innere  mit  biinn  gefdjnittenen  ©ped= 
fdfeiben,  beftreicbt  ben  33oben  mit  $ülle,  legt  bie  Lebern  barauf, 
ftreidft  bie  übrige  grille  barüber,  belegt  eS  mit  ©pedfdjeiben,  fdfneibet 
einen  rurrben  Sedel  aus  Seig,  legt  itjn  barauf,  macht  eine  Öffnung 
oon  2 Zentimeter  SBeite  unb  eine  beliebige  ifiepperung  oon  Seig  auf 
ben  Sedel,  beftreicbt  baS  ©anje  mit  ©ibotter  unb  badt  eS  2 <Stunben 
lang  in  einem  nicht  ju  tjeifen  Ofen.  2Benn  bie  haftete  erfaltet  ift, 
roirb  fie  aus  ber  $orm  genommen  unb  in  bie  Öffnung  ein  Löffel 
DJlabeira  gegoffen.  Diad)  2 ober  3 Sagen  fann  fie  gebraucht  roerben. 
<gäufig  roerben  bie  ©änfeleberpafteten  in  Serrinen  (^orjellanfdjüffeln 
mit  gut  fdjliefenben  Sedeln)  ftatt  beS  SeigeS  gebaden,  ba  fie  ficf)  oiel 
beffer  bartn  erhalten,  roenn  fie  nicht  fd)on  nach  roenigen  Sagen  gebraucht 
roerben  fotlen.  33eim  ©infüllen  beftreicht  man  bie  Serrine  mit  Butter, 
legt  einige  ©pedfcheiben  hinein,  füllt  bann  bie  haftete  barauf  unb 
ftellt  bie  Serrine  jum  33  a den  in  einen  tiefen  Seiler,  bamit  baS  herauS= 
fodjenbe  $ett  nicht  oerloren  geht,  giefjt,  roenn  bie  ^Saftete  ben  anbern 
Sag  oöüig  erfaltet  ift,  frifcf)  auSgetaffeneS  ©chroeinefett  barauf, 
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bebedt  eg  mit  einem  meinen  Rapier  unb  Hebt  nun  beit  SDedet  mit 
einem  Sßapierftreifen  feft  ju.  SBettn  ©ebraud)  nimmt  man  bag  ©d)roeine= 
fett  r>orficf)tig  mit  einem  Söffet  ab  unb  erfetst  eg  mit  ©utj. 

574.  (Beruf )vtc  fßaftctdjen . 250  ©r.  33utter  rairb  leicfjt 
gerütjrt,  hierauf  fdjlägt  man  3 gange  (Zier  unb  3 (Zibotter  fjinein, 
ioeicf)t  non  4 2Bei§broten  ober  Söeden  bie  SBrofamen  in  SJitldj  ein, 
brüctt  fie  roieber  feft  au§  unb  riifjrt  fie  mit  ber  SOtaffe  ttoclj  1/2  Stunbe, 
tut  ©atg  unb  9)tu§fatnup  bagu,  beftreidjt  fobann  Heine  formen  mit 
SButter,  beftreut  fotdje  mit  ©emnteH  ober  ÜDtutfdjelmef)!  unb  tut  etroag 
Söenigeg  oon  bem  Steig  fjinein.  SDag  Siagout,  bag  auf  beit  STeig 
fomrnt,  ift  beliebig,  bodj  ift  bag  oon  SBriegtein  (Statbgmildjen),  fiefje 
Stegifter,  am  beften.  2Benn  eg  falt  ift,  mirb  baoon  in  bie  formen 
gefüllt  unb  biefe  oben  mit  bem  Steig  überftrtdjen.  Sllgbann  toerben 
fie  im  SBadofen  gebacfeit  unb  mann  gegeben. 

575.  fJJafJterpoftefen  uoit  $talbs*füf{cn.  9Jtan  fiebet  int 
©atgroaffer  6 Statbgfüfje  meid),  löft  bie  Stnodjen  ab,  fdjneibet  bag 
$teifdj  recfjt  fein , ebenfo  250  ©r.  ©djtnfen  ofjne  $ett,  125  ©r. 
Siierenfett  ober  SJtarf,  bie  fjatbe  ©cfjate  einer  $itrone  unb  ein  menig 
SJtugfatnufj.  SDieg  aHe§  bämpft  man  mit  100  ©r.  SButter  in  einer 
^afferoße.  3Benn  eg  erfüllet  ift,  oerriitjrt  man  x/4  Siter  faurett 
Statjm  mit  8 (Zibottern,  bem  Saft  einer  $itrone  unb  etroag  ©atg. 
Stun  roerben  Stapfein  oon  Rapier  gentad)t,  bag  Stagout  tjineingetan 
unb  oon  bem  2fngeriifjrten  barauf  gegoffen,  im  SBadofen  fdjön  gelb 
gebadett  unb  tit  ben  formen  marm  auf  ben  Stifdj  gegeben. 

576.  kleine  offene  ^aftetdjen  ntit  SRagoutfüße.  (Zs 
mirb  ein  itad)  9tr.  539  forgfättig  bereiteter  ^Blätterteig  in  ber  SDide 
oon  x/2  (Zentimeter  auggeroeßt.  SJtittetft  eineg  Söaffergtafeg  ober  S8tedj= 
ringe»  merbeit  aug  biefent  Stetg  fo  oiete  runbe  fplatten  auggeftodjeit, 
atg  man  Spaftetdjen  fjaben  miß.  2fug  ber  SJiitte  biefer  ruttbett  ^ßlättc^en 
roerben  mit  einem  Heineren  SBtedjringe  (etroa  in  ber  ©röfje  eineg  SJtarH 
ftüdg)  roieberum  runbe  Spiättdjen  auggeftodjett,  roetefje  fpäter  atg  SDedet 
ber  Sßafteten  bienen.  St)er  übrig  btetbenbe  Steil  rotrb  nun  nod)  ein= 
mal  taubbünn  auggeroeßt,  bann  fttdjt  man  mit  bemfetbett  SBaffergtag 
ober  331ecf)ring  ebenfooiete  runbe  Splatten  aug  rote  am  Stnfang,  legt 
biefe  gule£t  auggeftod)enen  bünnen  fßlatten  atg  SBoben  ber  Sßaftetdjen 
auf  ein  mit  SDietjl  beftreuteg  SBadbtedj,  beftreidjt  fie  mit  (Zt,  fe^t  auf 
biefe  SBöben  bie  guerft  auggeftodjenen  runben  glatten  unb  beftreidjt 
biefe  ebenfaßg  mit  (Zi.  SDie  Hetnen  atg  ®edet  auggeftodjenen  Sptätt= 
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d)en  werben  befonberS  auf  baS  23adbled)  gefegt,  mit  Gi  beftridjen  unb 
altes  jufammen  in  einem  fyeifjen  Ofen  rafdj  gebaden.  Sie  fertigen, 
fjod)  aufgegangenen  ißaftetcfien  werben  bann  tjei§  mit  nachftefjenber 
tjeifeer  $ülle  ober  mit  bem  Ragout  ber  anbern  fleinen  ^aftetcfjen 
gefüllt  unb  bie  fleinen  Sedelplättchen  oben  aufgefefct. 

Ginfadfe,  oiel  gebrauchte  ^ülle  für  fleine  $aftetcf)en. 
$n  eine  fräftige  weifte  23utterfauce,  bie  man  mit  einem  ©täScfjen  2öeift= 
mein  unb  3dronenfaft  auffocfteit  läftt,  tut  man  in  Heine  SBürfel  ge= 
fcftnittenen  falten  Kalbsbraten,  ©djinfen  ober  geräucherte  3unge,  läfet 
biefeS  alles  jufammen  fteift  werben  unb  füllt  bie  heilen  $aftet<hen  bamit. 

577.  SUcitte  cjcbacfc ne  Slrebäpaftetdjcn.  Sie  ü£)n  fünfzig 
Krebfen  oerfertigte  Butter  wirb  in  eine  ©chüffet  getan  unb  mit 
3 gangen  Giern  unb  3 Sottern  leicht  oerrührt.  33on  4 9)iilchbroten 
wirb  bie  Stinbe  abgerieben,  bie  23rote  in  Sittich  eingeweicht,  feft  auS= 
gebrüd't  unb  nebft  ©alj  unb  SJtuSfatnuft  in  bie  Butter  unb  Gier 
gerührt.  — 3um  Ragout  fiebet  man  2 KalbSbrieSlein  unb  ebenfo= 
oiele  Guter  im  ©aljwaffer,  eine  <panbootl  Sltorcfteln  wirb  in  SBaffer 
oermäHt,  unb  8 ©r.  Trüffeln  in  Söetn  gefotten.  21tteS  bieS  fcfjneibet 
man  nebft  ben  KrebSfcfjmänsen  recht  flein,  läfgt  45  ©r.  Butter 
in  einer  Kaff  er  ölte  oergehen,  röftet  einen  Teelöffel  9Jtel)l  lidjtgelb 
barin,  bämpft  baS  ©efchnittene  nebft  einem  Seelöffel  gehacfter 
^ßeterfilie,  tut  Krebsbrühe,  ben  2Bein  oon  ben  Srüffeln,  ©alj  unb 
SJtuSfatnuft  barein.  SBenn  eS  ein  wenig  gefodft  hat,  läftt  man  eS 
erfalten,  beftreidjt  fleine  formen  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit  ©emmel= 
mef)l,  füllt  fie  mit  ber  -Stoffe  halb  t»oH,  oon  bem  Stagout  in  bie 
Sltitte,  bedt  fie  mit  ber  Sltaffe  ju  unb  badt  fie  im  Ofen. 

578.  SfrebSpaftctdjen  gut  gfaftenjeit.  Sie  $ülle  wirb  wie 
ju  ben  oorhergehenben  gemacht.  3um  Ragout  bämpft  man  1 See= 
löffei  fein  gehadte  ©chalottenjwiebeln,  ebenfooiel  ipeterfilie  in  60  ©r. 
SButter,  fcftlägt  4 Gier  baran  unb  rührt  fo  lange,  bis  bie  Gier  feft 
beifammen  finb.  Sie  KrebSfcftroänge,  eine  ^anbooll  oerwäüte  äJtor* 
cheltt  fdfneibet  man  gu  fleinen  ©tüden,  gibt  ©al§  unb  SJtuSfatnuft, 
2 Gftlöffel  fiiften  9taf)m  unb  2 weitere  Gibotter  baju,  rührt  alles  gut 
unter  einanber  unb  oerfäljrt  bamit  wie  bei  ben  oorhergehenben. 

579.  S'reb^paftetdftcn  auf  anbere  3trt.  Sltan  belegt  fleine 
formen  mit  SButterteig,  fiebet  2 SßrieSlein  unb  2 Guter  in  ©aljwaffer 
unb  15  ©ramm  Srüffeln  in  SBein,  fdfneibet  beibeS,  fowie  25  Krebs* 
fcftwänje  flein.  Ginen  fleinen  Gftlöffel  SJtebl  läftt  man  in  60  ©r. 
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Butter  anjieljen,  bämpft  bag  ©efdfnittene  nebft  Ißeterftlie  unb  9)tug= 
fatnufj  barin,  unb  tut  etroag  Hrebg=  ober  gleifdjbrithe  unb  bag  nötige 
©alj  baran  unb  füllt  bamit  bte  gebadenett  ^aftetcfien  ober  mau 
füllt  bte  uitgebacfenen  ^aftetdfen  mit  beut  erfalteten  Stagout,  tut 
einen  ®edet  oott  Sutterteig  barüber  unb  macht  eine  Öffnung  hinein. 
@in  @i  oerrüfjrt  mau  mit  einem  ©fjlöffel  Hrebgbutter,  beftreidjt  fie 
bamit  unb  bacft  fie  fdjön  gelb. 

580.  flehte  Hon  3)tan  roafdjt  unb 

Ijäutelt  bag  Halbghtrn,  fcbiteibet  eg  in  Heine  ©tüddjen,  tut  eg  nebft 
45  ©r.  S3ntter,  ©alj,  SJtugfatblüte  unb  beut  Saft  oon  einer  gitrone 
in  eine  Hafferolle  unb  läfit  eg  langfam  focljen.  SBenn  bag  Stagout 
fertig  ift,  füllt  man  eg  in  bie  bereit  gehaltenen  Keinen  offenen 
ipaftetcfien  nach  Str.  576. 

581.  kleine  ^aftetdjen  Hon  ftalbflcifd)  (SRtffolen). 

1 Hilo  Halbgbraten  (am  beften  oorn  Stierenbraten),  45  ©r.  ©arbeiten, 
45  @r.  Hapern,  bie  ha^ie  Schale  einer  30rone  famt  betn  SStarf 
roerben  Kein  gef)adt,  ein  Teelöffel  Hein  geraiegte  3nnebeln  unb  eben* 
footel  ^eterfilie  baju  getan.  ®ieg  alleg  bämpft  man  in  60  ©r. 
^Butter  unb  einem  Keinen  (Sfflöffel  SJtehl,  tut  ©als,  Sltugfatnuf),  ein 
halbeg  Sdinfglag  ooü  SBeitt  baju,  läjst  eg  ein  roenig  lochen  unb 
füllt  eg  heiß  5t  bte  offenen  ißaftetchen  nach  9fr-  576.  Dber  läfjt 
man  eg  erfalteit,  flicht  mit  einer  $orm  ^lättchen  aug,  in  ber  ©röffe 
einer  Untertaffe,  legt  einen  Söffet  ^üüe  barauf,  beftreicht  ben  Stanb 
mit  (St,  überfchlägt  ben  £eig  über  bie  f^ütle  jur  ^ornt  eineg  <galb= 
monbeg,  britdt  ben  Stanb  feft  auf  unb  bacft  bie  Stiffolen  in  nicht 
ju  heilem  ©chmalj,  ober  man  bacft  fie  im  Öfen,  juoor  mit  (Si  be= 
ftrichen,  in  frifcher  ^i^e.  @g  gibt  eine  grofse  glatte. 

582.  ^tocffifd)lmftetd)ett»  2 U ©todfifdje  werben  toohl 
jugebedt  in  fiebenbeg  2öaffer  gelegt.  Stach  V2  Stunbe  mirb  bag 
SBaffer  abgegoffen,  roteber  fiebenbeg  barüber  gefd)üttet.  Stadpem  bie 
©todfifclfe  noch  }j2  ©tunbe  gelegen,  roerben  fie  oott  £>aut  unb  ©raten 
gereinigt,  hierauf  bämpft  man  1 (Sjglöffel  fein  gehadte  ^eterfüie  in 
‘1 4 U ^Butter,  fehrt  bie  ©todfifdje  ein  paarmal  bartn  um  unb  roürjt 
fie  mit  ©alj  unb  ^ngroer.  S)tan  focht  4 9Jtild)brote  mit  % ßiter 
filtern  Stal)m  ju  einem  biden  33rei,  nimmt  1 (Sfelöffel  feilt  gehadte 
unb  in  SSutter  gebämpfte  3n>iebeln  unb  ^eterfilie,  ©al§ , 60  ©r. 
gehadte  ©arbeiten,  unb,  roenn  eg  abgefüf)lt,  60  ©r.  leid;tgerührte 
^Butter  ober  Dchfenmarf  baju,  rührt  eg  mit  8 (Sibottern  unb  einigen 
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©^löffeln  faurent  ffiahnt  gut,  mengt  ben  ©chnee  non  3 ©iroeif?  I)tn= 
ein  unb  füllt  deine,  mit  33utter  unb  2Bedmel)l  gerichtete  $örmd)en 
halb  roll , legt  ben  bereiteten  ©todfifdj  etraaS  erfaltet  barauf,  be= 
becft  ihn  mit  ber  übrigen  ÜDtaffe  unb  badt  fie  fdiön. 

583.  Silcitte  ^aftctc^cn  öott  frifaffiertcm  2lal.  SBenn 
ber  2lal  abgeftreift,  ausgenommen  unb  geroafdjett  ift,  rairb  er  in 
fingerbreite  ©tüde  gefdjnüten  unb  mit  @ffig  begoffeit;  aisbann  läfft 
man  60  ©r.  23utter  in  einer  Kafferolle  ^ergehen,  1 Kochlöffel  fOZet)! 
barin  anjiehen,  giefjt  1 ©djöpflöffel  fvleifdjbrühe  baran,  tut  bie  flein 
gefd)nittene  ©djale  non  1/2  3iftone,  15  ©r.  Kapern,  1 Teelöffel  fein 
gefdjnittene  ^>eterfilie,  baS  nötige  ©alj  unb  SJtuSfatnujf  baju,  nimmt 
ben  2lal  aus  bem  ©ffig,  legt  ihn  in  bie  ©auce  unb  Iaht  ihn  nur 
roenig  fodjen.  Kleine  formen  roerben  nun  mit  23utterteig  belegt 
unb  in  jebe  2—3  ©tüde  beS  gelochten  2lalS  getan,  obenauf  fommt 
ein  Oedel  oon  bemfelben  fTeig,  in  ben  einige  Öffnungen  gefchnitten, 
unb  ber  mit  einem  oerrührten  @i  beftricfjen  roirb.  Oie  ißaftetdien 
badt  man  in  fd)neller  £>i§e.  Oie  ©auce  rairb  bid  eingefocht  unb 
befonberS  baju  gegeben. 

584.  kleine  ^afteteftett  roit  Sluftcnt.  2Benn  bie  Stuftern 
gepult  finb,  raerben  fie  fand  bem  ©eeraaffer  in  ein  ©efdiirr  genommen, 
4 flein  gehadte  ©arbellen,  ber  ©aft  oon  1/2  Zitrone,  30  ©r.  Kapern 
unb  etraaS  fDtuSfatnufj  baju  getan;  aisbann  rührt  man  einen  deinen 
ßfflöffel  9Jief)l  unter  45  ©r.  23utter  unb  laf^t  alles  jufammen  Jochen. 
Oann  raerben  bie  raarmen  offenen  f|3aftetd)en  nad)  9tr.  576  bamit 
gefüllt.  3Jc au  rechnet  2 — 3 äluftern  auf  ein  Sßaftetchen. 

585.  fj?rtftetd)eit  tum  SialbSbrieSlciit.  125  ©r.  Butter 
rairb  leicht  gerührt,  5 ©igelb  unb  5 ftarfe  ©fjlöffel  9)fef)l  barein  ge= 
rührt,  unb  etraaS  füffer  9tabm,  bis  ber  öeig  rate  ein  bider  ©päfdein= 
teig  ift,  bann  fommt  ber  ©djaum  ber  @ier  hinein.  93on  bem  Seig 
fommt  ein  Oetl  unten  in  bie  mit  Butter  beftridjenen  fletnen  formen, 
barauf  bie  $ülle  unb  über  bie  $ülle  roteber  öeig.  ©te  roerben  im 
Ofen  gebaden,  geftiirjt  unb  fogleid)  31t  öifdje  gegeben.  3U^ 
roerben  2 25rieSlein,  etraaS  3nuebel,  ^peterfilie,  Kapern,  3tdonenfd)ale 
unb  ©Jiarf  flein  gefdjnitten  unb  in  33utter  gebämpft. 

586.  'Semmelv<tftetd)cit,  fdjtteü  genirtdjte,  oon  gleifdj* 
reften.  9Jfan  hadt  übrigen  KalbS=  ober  anberen  traten  mit  etraaS  fettem 
gleifdj  ober  ©djtnfen  gang  fein,  gibt  ©alj,  ÜDiuSfat,  gehadte  4>eter= 
filie  unb  ^toiebel,  1 ©tüd  Butter  unb  einige  ©ier  baju  unb  rührt 


bieg  auf  beut  $euer  p einer  nic£)t  p bid'en  $üHe.  Oaittt  wirb  non 
9Jiild)brötdjen  bie  Trufte  abgerieben,  eine  ©dpitte  flad)  abgefdjnitten, 
bie  Vrötdjen  oorfid)tig  au§gef)ßl)lt,  non  berede  barein  gefüllt,  mieber 
pgebedt,  mit  einem  <Qöljd)en  burdjftodfen  ober  pgebuttben.  $it  einer 
Pfanne,  worin  man  9Jtild)  unb  Butter  fteift  gemadjt,  werben  bie  S3röt= 
djeit  in  beit  Ofen  gefegt  unb  fleiftig  begoffen.  2Bentt  bie§  eingefodjt, 
begieftt  man  fie  mit  Vutter  unb  Vratenfauce,  bis  fie  gelbbraun  werben. 


Son  bcii  gifd)cii,  f rcbfcit  u.  f.  in. 

21ügcittctuc£  hierüber. 

Oie  $ifdje  liefern  mit  wenigen  SluSnaftmen  eine  angenehme, 
mannigfaltige  unb  leidjt  nerbauticfie  ©peife  für  ©efuttbe  unb  ©e= 
itefenbe.  ©ie  verfallen  in  ©üftmaffer=  unb  in  ©eefifefte,  an  weldje 
fid)  bie  nicl)t  guitt  ‘gifdfgefcftlecftt  geljörenbett  Slrebfe,  99tufd)eln  u.  f.  w. 
anfdjlteften. 

§ifd)e,  welche  ganj  gefod)t  werben  folleit,  werben  mit  foltern 
SBaffer  pnt  $euer  gefegt;  fobalb  fie  fodjeit,  nimmt  man  beit  fid) 
jeigenben  Staunt  ab  unb  läftt  fie  pgebedt  an  ber  ©eite  beS  ^eueres 
ttadjjieljen.  91  ur  feftr  grofte  $ifd)e  läftt  man  etnigemale  anffoeften  unb 
bann  an  ber  ©eite  be§  $euer§  nacfjpften.  Ourd)  biefeS  Verfahren 
oerfttnbert  man,  baft  fie  jerreiften,  mag  gefdjeften  würbe,  wenn  matt 
fie  gleid)  in  fodfettbeS  SBaffer  legte.  Oagegen  werben  in  ©tiide  ge= 
feftnittene  gifdfe  meiftenS  in  focfteitbeS  SBaffer  gelegt,  worin  man  fie 
itacftpftett  läftt.  9ll§  fidiereS  SJferftttal,  baft  ein  $ifd)  fertig  gefoeftt 
ift,  gilt,  baft  er  hinter  beit  Dftreit,  wenn  man  mit  bem  9)leffer  l)inetn= 
ftidft,  nid)t  meftr  blutig,  fonbern  weift  ift,  unb  baft  bie  Slugen  auSfallett. 

Von  grofter  SBicfttigfeit  ift  baS  ©alpn  ber  ^ifefte.  @S  laffen 
fiel)  feine  beftimmten  Regeln  barüber  feftftellen.  @3  ift  nur  p raten, 
gröftere  $ifcfte  ftärfer,  fleinere  ober  in  ©tüde  gefdpittene  fd)wäd)er 
p folgen,  ber  ©efdptad  ntuft  habet  ber  befte  9fatgeber  fein,  im  all= 
gemeinen  muft  ba§  ©als  im  SBaffer  gteinltd)  oorfdptedett. 

9tun  nod)  einiges  über  bie  Vorbereitung  ber  $ifd)e. 

2Botnöglid)  nerweitbet  man  oott  ©iift waff erfif cfjett  nur  lebettbe. 
Vei  ben  getöteten  erfennt  man  an  ben  rot  gefärbten  Kiemen  unb  flaren 
Singen,  baft  fie  nod)  brauchbar  finb.  Sind)  bei  ©eefifd)en  ftnb  flare, 
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l;eroorftef)enbe  21ugen  unb  ein  nod)  fefteS  gleifdj  fixere  Henn^eidfen 
ber  $rifd)e.  21m  fräftigften  bleiben  bie  $ifd)e,  bie  gefcf)Iact)tet, 
nicht,  raie  gebräud;licf),  mit  ein  paar  Schlägen  auf  ben  Hopf  getötet 
finb.  9Jiit  einem  fpifcen,  fdjarfen  ÜJteffer  macht  man  einen  «Schnitt 
bid)t  hinter  bent  Hopfe  unb  trennt  baburdj  baS  ©et)irn  oon  ber 
SSBirbelfäule.  Um  baS  2l6fcf)uppen  ju  erleichtern,  fanit  man  ben  $ifch 
in  beinahe  fiebenbeS  Söaffer  eintaud)en,  bann  gef)t  eS  oiel  leidfter, 
inbem  man  mit  einem  ‘Dteffer  oom  ©dfraanje  nad)  bent  Hopfe  ab= 
fchuppt.  ©rötere  $ifd)e,  raie  3flnber,  £ed)te,  Harpfen  toerbett  bar= 
btert,  baS  heiBb  man  fährt  mit  einem  fpi|en  9Jteffer  groifdjeu  <gaut 
unb  ©chuppen,  inbem  man  ben  ©d)toanj  mit  einem  £ud)e  in  ber 
Iittfen  £>anb  feftljält,  unb  trennt  fo  bie  ©chuppen  mit  ber  barunter 
liegenben  grauen  jQaut  in  langen  Streifen  oon  bent  ^ifd),  ber  ba= 
burd)  ein  roethereS  unb  glatteres  äluSfeljen  erhält. 

2XaIe  raerben,  raenn  fie  flcitt  finb,  mit  ©alj  abgerieben,  bei 
größeren  macht  man  int  ©enicf;  einen  ©infdjnitt,  fdjnürt  eine  23inb= 
fabenfdjleife  feft  um  ben  Hopf  unb  hängt  ben  21at  an  einem  ftarfen 
9iagel  baran  auf.  ©obann  fcftneibet  man  mit  einem  fdfarfeu  9)leffer 
rings  um  ben  Hopf  unb  bidjt  unter  ben  Saudjfloffen  bie  <gaut  oor= 
fid)tig  bis  auf  bie  jrneite  graue  <gaut  burd),  löft  bie  erftere  etma 
einen  ,3oß  breit  baoon  loS  unb  ftreift  fie  mit  beibeit  igänben  nad) 
bent  ©chroanje  ju  ab,  inbem  man  fiel)  babei  eines  SudfeS  bebient; 
läfft  fie  fid)  am  ©chroauj  nicht  oöllig  löfen,  fo  hilft  man  mit  bem 
SJleffer  nad).  — $ifdje,  Mau  Ö^focht  merben,  muh  man  felfr 
forgfältig  anfaffen,  beim  SluSnehmett  auf  ein  naffeS  23rett  legen, 
bamit  ber  ©djteim,  roelcher  bie  blaue  $arbe  heroorbringt,  nicht  ba= 
oon  abgeht.  @S  ift  nicht  nötig,  fie  ju  fefjuppen ; man  übergtefst  fie 
mit  heijjem  @ffig  unb  läfjt  fie  leicht  jugebeift  bis  jum  Höchen 
ftehen.  Um  bie  gifdfe  auSjunel)men,  fdfneibet  man  ben  Saud)  oom 
©cfpoanj  jum  Hopf  auf,  nimmt  bie  ©tngeraeibe  heraus,  ohne  bie 
©alle  ju  jerbrüefen,  fra^t  baS  längs  bem  9iücfgrat  fifsenbe  Slut 
rein  heraus  unb  roafcht  nun  ben  $ifd)  mehreremal  gut  ab.  ©oll 
er  in  ©tücfe  gefchnitten  raerben,  fo  macht  man  ftatt  beS  £ängS= 
fdjnittS  einen  Öuerfdjnitt  §rotfcf)en  ben  Saudjfloffeit  unb  entfernt  raie 
oben  bie  (Singeroeibe.  ©obann  raerben  bie  Hiemen  herauSgeriffen, 
bie  Stoffen  am  Hörper  abgefchnitten,  ber  ©chtoanj  abgerunbet, 
unb  raenn  man  ben  $ifd)  ganj  geben  roill,  längs  bem  ‘üücfen  einige 
©infehnitte  gemacht.  2lUe  eblereit  gefottenen  $ifd)arten,  raie  grellen. 
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Reichen,  Sachfe,  ©djettfifch,  Stabeljau  2c.  fdfmeden  fall  am  befielt, 
wenn  man  fie  nur  mit  @ffig  unb  öl  gibt. 

^lufefifi^e  merben  immer  in  geroiirgtem  SBaffer  fertig  gemacht, 
bagu  merben  9 3utaten  genommen:  ©atg,  ßfftg,  3roiebel,  gelbe  Stäben, 
gange  ißeterfilie,  Sorbeer,  Stetten,  Pfefferkörner,  3itronenmarf. 

'gtujjfifche,  bie  funtpfig  riechen,  müffen  uerfd)iebenemate  burcf) 
frifdjeS  ©algroaffer  gegogen  merben. 

©eefifdje  bagegen,  mit  raeitigen  SluSnahnten,  merben  nur  in 
ftarE  gefalgenem  SBaffer  gefod)t,  roobei  man  fidj  nach  bem  nor= 
gefdjriebenen  Stegept  rieten  muff  ferner  roufj  *5er  ©eefifd),  etje  er 
gunt  geuer  gefegt  roirb,  oorfjer  eine  ©tunbe  in§  SBaffer  gelegt  unb 
biefeS  roteber  abgegoffen  merben.  Um  ben  giften  ben  unangenehmen 
©eegerud)  gu  benehmen,  raafdjt  man  fie  nach  bem  Slbfdjuppen  unb 
SluSnetjmen  mit  lauem,  mit  3ib'onenfaft  gefäuertem  Sßaffer  aufen 
unb  innen  ab. 

Sei  Karpfen  macht  man  gleich  nach  bem  2lbfd)tachten  einen 
@tnfchnitt  in  bie  $et)te  unb  fängt  ba§  Stut  mit  etroaS  ßffig  auf, 
um  eg  fpäter  gu  nerraenben. 

Sa  ber  i^ifch  bei  jeber  SJtahlgeit  eine  SiebtingSfdjüffel  bitbet, 
fo  rechnet  man  in  ber  Steget  für  3 ißerfonen  1 U $ifd)e,  bnd)  richtet 
ficf)  baS  nach  ber  2tnga£)t  ber  ©änge. 

§üfjmn)Tt'rfifri)ü. 

587.  2t<il  blau  jit  ftcbctt.  ©eine  Rötung  ift  fchmierig.  SStan 
fchtägt  ihn  mit  einem  umgefet)rten  Seit  auf  ben  $opf;  um  itjn  aber 
fefthalten  gu  fönnen,  umroinbet  man  bie  iganb  mit  einem  Sud);  bann 
gieht  man  ihm  bie  <Qaut  ab,  raie  in  ber  (Einleitung  angegeben,  fd)neibet 
mit  ber  ©djere  bie  Sauch=  unb  Stüdenftoffen  ab,  öffnet  ihm  ben  Seib 
unb  nimmt  baS  (Singemeibe  heraus,  roafcht  ihn  gut  auS,  trodnet  ihn 
ab  unb  heftet  ben  ©chroang  in  baS  SJtaut,  ober  man  fchneibet  ihn 
in  fingerlange  ©tiide,  reibt  ihn  mit  ©atg  unb  Pfeffer  ein,  übergiefft 
ihn  mit  ©ffig,  bafg  er  blau  roirb,  täfjt  ihn  1 ©tunbe  fo  liegen  unb 
legt  ihn  in  ben  fochenben  gtfdffub:  gu  biefent  nimmt  man  1 Seit 
Sßeineffig,  2 Seite  $teifd)brühe  ober  SBaffer,  1 Süfdjet  peterfitie, 
1 gerfchnittene  3roiebet,  beSgteichen  1 gelbe  Stäbe,  2 £orbeerbtätter, 
1 gerfchnittene  3ürone,  ©atg  unb  meinen  Pfeffer.  2Bäf)renb  beS 
ftetigen  ©iebenS,  b.  h-  3ie^en§  auf  ber  §erbptatte,  bleibt  bie  5?affe= 
rotte  gugebedt,  in  ungefähr  x/4 — % ©tunbe  roirb  ber  Stal  fertig  fein; 
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man  richtet  ihn  auf  eine  mit  ^eterfiüe  negierte  glatte  an  unb  gibt 
eine  hodänbifdfe  Sauce  ba$u.  Ober  foH  er  falt  gegeben  toerben,  fo 
fcbneibet  man  iljn  in  breifingerbreite  Stüde  unb  läfft  ß'opf  unb  Scf)roan$ 
als  unbrauchbar  toeg,  foct;t  ihn  rote  oben  unb  läfjt  itjn  im  gifdj= 
fube  erfalten.  @r  roirb  entroeber  mit  (Sffig  unb  DI,  ober  mit 

3itrone,  ober  mit  einer  ber  falten  Saucen  gegeben.  3Ber  eS  liebt, 
fattn  $u  biefent  roie  anberem  gifdjfub  auch  23afiltfutn  unb  @S= 
bragon  nehmen. 

588.  2lal  mariniert.  Stachbem  er  getötet  ift,  roirb  bie  §aut 
abgejogen,  inbent  man  Sal$  in  bie  <gänbe  nimmt  unb  bamit  an  bem 
fjängenben  2lal  fjerunterftreift,  nad)bent  oorljer  hinter  bem  J?opf  bie 
«gaut  mit  einem  ÜDleffer  gelöft  roorben.  ©ann  roirb  er  ausgenommen, 
^erteilt  unb  mit  ©al$  unb  Pfeffer  eingerieben,  abgetrodnet,  mit  Salbei= 
blättern  mittelft  gaben  umbunben,  mit  ^rooenceröl  überpinfelt,  mit 
3itronenfaft  beträufelt,  nochmals  mit  Dl  überpinfelt  unb  auf  bem  Otoft 
ober  in  einer  ^afferotle  roeich,  aber  nicht  braun  gebraten.  Oie  Stüde 
roerbett  erfaltet  attS  bem  Salbei  gelöft,  in  ein  fteinerneS  ©efäfj  gelegt 
unb  mit  erfaltetem  @ffig,  ber  mit  bem  $urüdgebliebenen  Dl  in  ber 
Pfanne,  1 3wiebel,  Lorbeerblatt,  ipfefferförnern  unb  einigen  3itronen= 
fdjeiben,  aus  benett  bie  $erne  entfernt  finb,  aufgefocht  roirb,  ober  mit 
bem  abgefühlten  gtfdjfub  (nach  9ir.  587)  iibergoffett.  ©aS  ©efäfi 
roirb  $ur  2lufberoahrung  mit  einer  23lafe  gut  $ugebunben. 

589.  2(al  mit  «Salbei  gebraten,  ©er  2tal  roirb  ab= 
ge$ogen,  in  Stüde  $erteilt,  mit  Sal$  unb  Pfeffer  eingerieben,  ab= 
getrodnet,  mit  Salbet  umbunben,  mit  $erlaffener  23utter  reid)lich 
überpinfelt,  mit  3drottenfaft  beträufelt  unb  auf  beut  9toft  gebraten ; 
roäftrenb  beS  9ioftbratenS  roirb  roieberholt  mit  23utter  unb  3itwnen= 
faft  nachgeholfen  ttttb  ber  gifd)  auf  heiler  glatte  ferotert.  gn  einer 
^afferolle  mit  23utter  gebraten  bleibt  er  faftiger.  9)tan  ftellt  3it^onen= 
fdfeiben  ba$u  auf. 

590.  (gefüllter  3lal.  ©iefer  barf  nicht  fleiner  als  1 Mo 
fein.  9Jian  ftreift  ihn  ab,  nimmt  ihn  aus,  rnadjt  über  ben  gan$ett 
2lal  fleine  Sdjnhte,  oerfertigt  ein  toettig  güde  oon  einem  Stüddjeit 
Mlbfleifd),  roelcheS  mit  kapern  (für  6 ^3fg.),  ein  roenig  30ronen= 
fetale  unb  9Jtarf  fleht  gehadt  roirb,  roeidjt  bie  Srofamen  oon  einem 
©reipfenntgroed  itt  9J£ild)  ein,  ftofjt  baS  ©ehadte  fein  mit  bem  auS= 
gebriidten  2Bed  unb  3 (Stgelb,  oermengt  eS  mit  Sal$  unb  9JiuSfat= 
nuf?,  füllt  eS  in  ben  2lal,  reibt  folchen  oott  aufien  roof)l  mit  Pfeffer, 


SügiPüffer^ifdje. 


221 


©alj  unb  etu  wenig  gestuftem  ©albet  ein,  legt  ifjn  ber  Sänge  nach 
auf  ein  SSrett,  auf  welchem  fcfjon  ein  Sutterteig  non  125  ©r.  SSutter 
fertig  fein  muh,  wellt  btefett  unb  fcfjtteibet  t(jn  gu  gwei  gweifingerbreiten 
©treifen.  StUbann  wirb  ber  2tal  non  oben  an  mit  biefen  ©treifen 
umwidelt,  bah  berfelbe  immer  fingerbreit  gwifdfen  bem  Seig  herauf 
fiebt.  ©ine  irbene  glatte  ober  ^otagebtecb  wirb  mit  ÜButter  beftricfjen, 
mit  ©emmetmetji  beftreut,  ber  umwunbene  Stal  runb  barein  gelegt 
mit  einem  ^ölgchen  ein  wenig  gufammengeheftet,  ber  Seig  mit  einem 
oerflepperten  ©i  beftricben,  ber  Ijeraugfehenbe  Stal  mit  ©emmelmeht 
beftreut,  .ßiftonenfaft  barauf  gebrücft,  auch  mit  einem  ©tüdd)en  SSutter 
belegt,  in  bett  SSadofett  gefteltt  unb  gebadett,  bann  norfid)tig  auf 
eine  ^Statte  gelegt,  mit  halb  aufgefdmittenen  3drotten  umftettt  unb 
mit  Speterfrlie  unb  flehten  kapern  beftreut. 

2lnmerfung.  2113  ^aftenfpeife  fantx  bie  $ülle  ftatt  üon  f^teifcf)  öon  einem 
©tüddjen  $ifd)  ober  einigen  S'reb§id)n)änjen  gemacht  Werben,  ba3  übrige 
bleibt  gleich.  SJtan  tann  nucb  bie  ^fülle  ganj  weglapen  unb  ben  2lat 
leer  baden. 

591.  Stal  gti  räudjcm.  Sie  <gaut  wirb  abgewogen,  ber  Stal 
in  gwei  Seite  gerlegt,  Kopf,  ©chmang  unb  $loffen  fomnten  weg  wie 
bisher.  33ian  reibt  it)n  mit  3 Seilen  ©al§  unb  1 Seit  ©alpeter  ein, 
läfh  ibn  4—6  Sage  liegen,  bann  wirb  ber  eingefallene  Stal  in  einen 
reinen  weihen  Sann  geftedt  ober  mit  Rapier  ummidelt  unb  in  biefent 
in  einen  Staucb  non  ©ägfpänen  unb  2öact)olberreifern  gelängt.  Stad) 
4 Sagen  abgenommen,  ift  er  abgefotten  eine  angenehme  3ufpeife  Su 
©auertraut  unb  Söinterfol)!. 

592.  ^rifaffcc  turn  Stal.  Ser  abgeftreifte  Stal  wirb  in 
gweifingerbreite  ©tiide  gefchnitten,  in  eine  ©djüffel  gelegt,  V2  ©taS 
Söein  unb  2 ©hlöffel  nolt  ©ffig  baritber  gegoffen.  3n  einer  flad;en 
Kafferotle  röftet  man  in  60  ©r.  23utter  einen  tleinen  Kochlöffel  nolt 
3Jtet)l  weih,  gteht  ben  SBeitt,  in  bem  ber  Stal  gelegen  hat,  unb  etwas 
$leifd)briihe  fowie  etn  paar  Sropfett  SJtaggi’S  SBürge  bagu,  tut  x/2  ©h= 
löffel  Kapern,  1 Eieinen  Seelöffel  fein  gefdjnittene  ipeterfilte , ha^ 
foniel  3dnmenfchale,  (Saig  unb  SJtuSfatnuh  barunter,  unb  löfft  eS 
*/4  ©tunbe  lang  lochen.  Stun  legt  man  ben  Stal  in  bie  ©auce, 
hoch  fo,  bah  lein  ©tüd  auf  ba§  anbere  gu  liegen  lommt;  in  ll4  ©tunbe 
ift  er  fertig.  ©he  ber  Stal  3U  Sifcf)  gegeben  ober  in  Heine  ^ßaftetchen 
gefüllt  wirb,  nerriihrt  man  3 ©ibotter  an  bie  ©auce. 

593.  Stal  i«  <$wlg  (<Bdec).  SStau  locht  4KalbSftihe  einige 
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©tunbeu,  fcf)öpft  alles  gelt  uon  ber  Brüfje  ab  unb  giefjt  biefe  fefjr 
oorfidjtig  burcf)  ein  ©ud).  Bon  jroei  abgewogenen  Slalen  fd^neibet  man 
bie  ^loffen  ab,  mad)t  ©lüde,  legt  fie  in  eine  Jlafferolle  mit  einigen 
©djalotten,  Sorbeerblättern,  3^ronenfc^eiben,  ©alj,  ^fefferförnern, 
etroaS  Sßeterfilien&Iättern  unb  ©Ijpmian,  unb  giefjt  Sßeineffig  unb  bie 
Brülje  ber  ^albSfüffe  baju.  SBenn  bieS  % ©tunbe  langsam  gefodjt 
Ijat,  nimmt  man  ben  Stal  fjerauS,  giefjt  bie  abgefettete  Briilie  burd) 
ein  feines  ©ieb,  fügt  baS  p ©djaum  gefdjlagene  ©iroeifs  oon  4 @iern 
baju,  läfjt  alles  pfammen  nodj  einmal  auffodjen,  giefjt  eS  burcf)  ein 
©eiljtudj  unb  etmaS  baoon  in  eine  beliebige  $ornt,  raenn  bieS  ge= 
ftanben,  legt  man  bie  ?lalftüde  tjinein,  halbe  3itronenfd)eiben  unb 
Dlioen  bap,  übergiefjt  eS  mit  ber  übrigen  ©utj  unb  läfjt  eS  fall 
roerben.  Bei  bem  ©ebraud)  roirb  bie  $orm  in  roarmeS  SBaffer  ge= 
taucht  unb  bann  umgeftürjt.  ©eroölplidj  gibt  man  eine  9temoulabe= 
fauce  bap. 

594.  £(alraupc,  Cluappe  (9tutte)  unterliegt  all  ben  »er* 
fdjiebenen  Bereitungsarten  roie  ber  Stal,  rairb  aber  nicht  abgeljäutet, 
fonbern  bie  <Qaut  nur  abgebrüht  unb  bie  grünlidje  £aut  mit  bem 
3JJeffer  abgefchabt  ober  mit  Stfdfe  unb  ©al§  abgerieben,  bis  ber  §ifd) 
roeifj  auSfieljt.  $f)re  grofje  Seber  gilt  für  einen  Sederbiffen  unb  muf3 
beSt;alb  mit  auf  ben  ©ifdj  fommen. 

595.  33$eI3  ober  Söaüer  (fd^mäbifch  SBeHer)  finbet  fid;  im 
Bobenfee,  in  ben  ©een  beS  baprifdjen  ©ebirgS  unb  in  ber  ©onau. 
@r  ift  unter  allen  ©üfjroafferfifdjen  ber  größte  unb  roirb  oft  2 bis 
3 m lang. 

©er  gifdj  roirb  äljnlid)  roie  ber  Stal  bereitet,  ausgenommen, 
mehrere  Btale  tüchtig  geroafdjen  unb,  roenn  er  grofj  ift,  in  l)anb= 
breite  ©tüde  gefdpitten  unb  mit  ©alj  unb  3itronenfaft  eingerieben 
unb  ein  paar  ©tunben  beifeite  gelegt,  ©ann  todjt  man  ifjn  in  ©atg= 
roaffer  mit  etroaS  ©ffig,  Sorbeerblatt  unb  fonftigem  ©eroürj  ungefähr 
10  Minuten  unb  läfjt  ilp  bann  auf  ber  igerbplatte  nod)  einige  3ed 
giehen.  @r  roirb  mit  ^ollänbifdjer  ober  ©arbellenfauce  feroiert. 
kleinere  Söelfe  roerben  mit  Borliebe  gebraten  gegeffen. 

596.  «Saint  (frifchen  SachS)  ju  fochett.  ©em  9tl)ein= 
falm  ift  ftetS  ber  Borpg  p geben,  er  ift  mel  fetter,  fdjmedt  feiner 
unb  ift  fdjöner  oon  $arbe  als  anbere  ©alme. 

©en  ©ahn  fanu  man  oerfdjiebenartig  jerfdmeiben,  el)e  man  ilp 
fodjt.  Bielfad)  roirb  er  in  ©djeiben  gefdpitten,  roaS  aber  roeniger 
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ratfam  ift,  menn  mau  ein  größeres  ©tüd  gu  focfjen  Ijat.  3»  legerem 
gatte  fpaltet  man  ben  ©alm  auf  beut  9tüden,  meil  auf  biefe  2Xrt 
beim  Aufträgen  nid)tg  oerloren  gel)t,  ba  man  ben  gifd)  nid)t  gu 
brefjen  braucht  unb  er  ficf)  fdjöner  anridjten  läfjt.  9Jlan  legt  itjn  fo 
gefpalten  auf  eine  anale  glatte,  bie  betben  91üden  gegen  einanber 
in  bie  -Bütte,  bajg  bie  niebrig  merbenben  Baudjlappen  nad)  auffen 
gu  liegen  lammen,  garniert  if)n  bann  mit  ^eterfilie  unb  gelochten 
Krebfen  ober  fleinen  auggeboljrten  Kartöffeldjen,  ober  man  läfjt  ifpt 
ungefpalten  unb  fod)t  it;n , roenn  man  mehrere  glatten  brauet,  in 
3-4  f ferneren  ©tiiden. 

gn  einer  5lafferotte  läfjt  man  SBaffer,  (Sffig,  äöein,  ©alg, 
graiebel,  gelbe  9Üibeit,  Lorbeerblatt,  9telfe,  ^fefferförner  1/2  ©tunbe 
ober  länger  fodjen,  bamit  ber  gtfdjfub  redjt  fräftig  rairb.  gn  ben 
fodjenben  ©ub  mirb  nun  ber  ©alm  gelegt  unb  fofort  oom  geuer 
gurüdgegogen,  neben  meinem  man  ifpt  ftefjen  läjst,  bis  er  fertig  ift, 
mag  nad)  ber  ©rijfje  beg  ©tüdeg  1j2  bis  1 ©tunbe  bauert.  Podien 
barf  ber  ©alm  nie,  fonft  mirb  er  fjart. 

®er  ©alm  mirb  mit  f)ottänbifdjer  ©auce  nad;  9lr.  167  gegeben. 
2Birb  er  falt  feroiert,  fo  gibt  man  eine  91emoulabefauce  nad)  9lr.  173  ober 
(Sffig  unb  Dl  bagu.  911)  ein  l anf  eu  (SBobenfeelacfjg) mirb  ebenfo  bereitet. 

597.  Salut  gu  marinieren.  (Sr  mirb  gang  raie  ber  mari= 
nierte  2lal  in  9ir.  588  befjanbelt  nur  of)ne  ©albei. 

598.  Fallit  gw  braten.  28ie  ber  2lal  in  91r.  589,  bod) 
of)ne  ©albei. 

599.  <i$eröftetcr  £ad)3.  9Jtan  fcfjneibet  ben  Ladjg  in  baumen= 
bide  ©Reiben,  mariniert  biefe  mit  ©alg,  Pfeffer,  ^rooenceröl,  giftonem 
faft,  grotebeln  unj>  «ßeterfilie,  beftreiefjt  nad)  Verlauf  oon  1 ©tunbe 
febeg  ©tüd  mit  iprooenceröl  ober  gerlaffener  23utter  unb  röftet  fie 
auf  langfamem  geuer  auf  beiben  ©eiten  gar.  ®ie  -JJlariuabe  fod)t 
man  mit  etroag  ftarfer  gug  auf,  giefjt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  gibt 
fie  jum  £ad)g.  (Sine  9tentoulabefauce  pafjt  aud)  bagu. 

600.  ‘Salm  auf  ^oUättfrifdje  2lrt.  ®er  ©alm  rotrb  in 
fiebenbeg  ©algroaffer  gelegt  unb  lattgfam  gefodp,  reefp  Xjei^  angerid)tet 
unb  mit  gerlaffener,  gefalgener  93utter  unb  in  ©algroaffer  gelobten 
Kartoffeln  gu  Difd)  gegeben,  ©tatt ber SButter  fann  aud)  fyollänbifdje 
©auce  gegeben  toerben. 

601.  Salm  auf  euglifdjie  3lrt.  (Sin  fdjöneg  ©tüd  mirb 
in  fiebenbeg  ©algmaffer  mit  ipeterfüie,  ©etterie,  gelben  91üben  unb 
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einem  Stüddjen  3wiebel  gelegt  unb  neben  langfant  meid)  gefodjt. 
Sie  glatte  rairb  bei  bem  Aufträgen  mit  flehten,  in  Sal^waffer  ge* 
fodjten  Kartoffeln  belegt.  $tt  einer  Sauciöre  gibt  man  jerlaffene 
frifdje  Butter,  in  ber  man  etwas  fein  gewiegte  ^eterfilie  geröftet 
unb  bie  man  oor  bem  Stuftragen  mit  Sal-j  unb  etwas  3dronettfaft 
oermifd)t  fjat,  ober  eine  Ijollänbifdje  (Sauce  (f.  9ieg.)  bap. 

602.  Fallit  mit  Sfufternfauce.  Ser  auf  bie  oorljergeljenbe 
9lrt  geformte  Salm  roirb  mit  Saljwaffer^Kartoffeln  unb  ber  in  einer 
Sauciere  beigegebenen  Stufternfauce  (f.  9teg.)  p Sifclje  gegeben. 

603.  £ad}3fcf)mtten  mit  Slräutetm.  2luS  bem  SOiittelftücf 
eine^  fcf)öuen  SaltnS  roerbeit  fingerbtde  Scheiben  gefdjnitten  unb  mit 
Salj  beftreut:  in  einer  Kafferolle  läjjt  man  frifdje  Butter  oergefjen, 
legt  bie  Salntftüde  hinein,  beftreut  fie  mit  etwas  fein  gewiegten 
Sdplottenjjwiebeln  unb  ^ßeterfilie  unb  ftellt  fie,  mit  einem  ^apter  p* 
gebeeft,  falt  bis  furj  oor  bem  ©ebraucl),  ftellt  fie  nun  aufs  geuer, 
fefjrt  fie  uad)  einigen  SJtinuten  um,  beimpft  fie  nod)  einige  SKinuten, 
fd)üitet  bann  bie  Butter  ab,  unb  einige  Söffet  fräfttge,  Ijelle  $Ieifd)= 
brüfje,  etwas  3dronettfaft  unb  ganj  fein  gewiegte  Sarbellen  bap, 
fodjt  alle§  pfamnten  auf,  richtet  fie  fc^ön  an  unb  gibt  eine  Kräuter^ 
fauce  bap. 

604.  ^a(m  mit  SJZaOonnaife.  SJtan  fantt  bap  dtefte  oon 
gefodjtem  Salm  oerwenben.  9Benn  er  falt  ift,  befreit  man  itjn  oon 
beit  ©raten,  richtet  itjn  bergförmig  auf  einer  4>^de  an,  gibt  bie 
9)tapounaife  (f.  9feg.)  barüber  unb  garniert  bie  4^flde  fcf)ön. 

605.  ($freväud)tcv  £ad)3.  Ser  gerauchte  £ad)S  wirb  in  bünne 
Sdjeibeu  gefefpitten,  Ipbfd}  auf  ein  ?ßtättcf)en  georbnet  unb  p allen 
jungen  ©emüfen,  befonberS  Spargeltt,  ober  audj  p Butterbrot  gegeben. 

606.  £ad)3foreße  wirb  gleidj  bem  Salm  bereitet. 

607.  Räuber  (Sattber,  Schilt,  Stntaul  ober  <ged)tberfcf)ling  ge^ 
uannt)  in  ^auce.  9iad)bem  ber  3a»ber  rafiert,  ausgenommen  unb 
gemafdjen  ift,  wirb  er  in  falteS  SB  aff  er  in  ben  $ifd)feffet  gelegt,  mit 
allen  3utaten,  wie  eS  im  SUlgemeinen  über  ^lufjfifdie  angegeben  ift. 
SaS  ift:  3raiebel,  gelbe  -Jtüben,  ganje  peterfüie,  Sorbeer,  helfen, 
^ßfefferförner,  3^ronenmarf,  Salj  unb  (Sffig.  Ser  §ifd)  wirb  1 Stunbe 
ror  bem  3tnricf)ten  pm  geuer  gefteltt;  fängt  ber  Sub  an  p fdjäumen 
unb  Blafen  p werfen,  fo  wirb  er  uont  $euer  genommen  unb  man 
läfst  i^n  oollenbS  fertig  jieljen.  $eber  §tfd),  mit  wenigen  StuSnafpneu, 
wirb  Ejart  unb  troden,  wenn  er  fodjt.  igollänbifdje  Sauce  fommt  bap. 


Cafel  VII.  3fifd)ß. 
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608.  ^anber  gebacfen.  ©erfelbe  roirb,  nachbent  er  gereinigt 
unb  geroafcben  ift,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  gefallen  itnb  Ieicf)t  ge= 
pfeffert,  einige  $eit  f°  Hegen  gelaffen,  bann  in  9M;l  umgebretjt, 
paniert  unb  langfam  in  ©dpualj  gebacfen. 

609.  iw SSBeifttueinfauce  (älamaitre d’hötel). 
9tacf)bem  ber  gattber  rafiert  nnb  geroafcben  ift,  roirb  ba§  gleifd)  ber 
Sänge  nad)  nom  Stücfgrat  gelöft,  gefallen,  leicf)t  gepfeffert  unb  fertig 
gemacht  roie  Seezunge  in  9Bei§roeinfance  (Sir.  687). 

610.  3anberfilet3  frites.  ©te  oont  Sliidgrat  gelöften 
3anberfilet§  roerben  gefallen,  nach  V2  ©tunbe  in  9)tel)l  umgebrefjt, 
paniert,  in  ©d)mal§  gebacfen,  mit  ^Beterfilie  unb  3itronenfcbnifjen 
garniert  unb  mit  Stemoulabefauce  ju  ©ifdje  gegeben. 

611.  ^oreflen  blau  $u  fieben.  Stacbbem  bie  Forelle  au§= 
genommen  unb  inroenbig  rein  geroafdjen  ift,  roirb  fie  mit  warmem 
(Sffig  begoffen,  bamit  fie  blau  roirb,  unb  in  ben  fodjenben  $ifcf)fub 
gelegt.  ©aritt  läfgt  man  fie  jugebedt  etroa  eine  SSiertelftunbe,  je 
nadjbem  fie  grofe  ober  flein  ift,  nachjiefjen,  ohne  bah  fte  jum  5?ocf)en 
fommt.  SOBenn  bie  2lugen  augfallen,  ift  bie  $oref(e  fertig,  fie  roirb 
auf  eine  glatte  gelegt,  mit  ^eterfilie  garniert  unb  ju  TTtfdO  gegeben, 
©er  gifdjfub  befiehl  au§  SBaffer,  (Siffig,  ©alj,  gelben  Stüben,  grotebel, 
Sorbeerblatt,  Steifen,  Sßfefferförnern  roie  bei  2lal. 

©arnit  bie  Forellen  fcl)ön  blau  roerben,  ift  e§  fixerer,  fie  in  ben 
fefjr  ftarf  mit  (Siffig  oermifdjten  fodjenben  ©ub  ju  legen,  ba  bie 
Forellen  oft  burd)  ba§  Übergiejgen  mit  (Siffig  bie  §aut  oerlierett  unb 
baburd)  ein  fd)led)te§  Slugfehen  befommen.  9)lan  gibt  (Siffig  unb  Dl 
baju  ober  aud)  eine  hoßänbifdje  ober  ^apernfauce. 

612.  grellen  mit  Butter  unb  ^Seterfilie  gcfcfnnälftt. 
3ft  ganj  biefelbe  SSehanblung  roie  bei  ben  oorhergehenben.  2öenn 
fte  fertig  gelocht  finb,  roerben  fie  auf  eine  glatte  gelegt  unb  mit 
fein  gehadter,  in  Sutter  geröfteter  Sßeterfilie  gefchmäljt. 

SyorcUe  in  ^ul^,  fielje  unter  ©uljen. 

613-  ^-oreKe  511  braten.  SJlatt  fdjuppt  bie  Forellen,  nimmt 
fie  au§,  macht  oben  roie  bei  bern  Stal  Heine  ©chnitte  hinein,  mengt 
Pfeffer  unb  ©alj  unter  einanber,  reibt  bie  $ifd)e  oon  aufjen  unb 
innen  roohl  ein,  macht  ben  Stoft,  roorauf  fie  gebraten  roerben,  junor 
Ijeih,  beftreicht  fie  mit  gerlaffener  SSutter  unb  bratet  fte  faftig.  ©tatt 
auf  bem  Stoft  fönnen  fie  ebenfogut  in  ber  ^Bratpfanne  gebraten 
roerben. 

Uöffler,  ftorfj6udj.  25.  Stuft, 
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614.  ^orellcn  5«  baifcit.  SBenn  fte  gekuppt  unb  aug* 
genommen  finb,  reibt  man  [ie  gut  mit  ©alg  aug,  oermengt  eine 
feattbooll  ©emtnel*  (fDlutfdiel*)  sDie(j(  mit  ©al§  unb  Pfeffer,  fetjrt 
bie  g-ifdje  bariit  um  unb  badt  fte  in  fjeifeem  ©cljmalg  gelb.  Über* 
fjaupt  müffen  gifefje  nidft  langfam,  fonbern  fdptell  gebaden  raerben. 

615.  Saibling  gu  braten  nnb  gu  baefen.  Ser  ©aibling 
mirb  auf  alle  bei  ben  Forellen  angegebenen  Strten  bereitet. 

616.  $cd)t  blait  getobt.  9Kan  nimmt  baju  ^ecf)te  oon 
1 — 2 Kilo,  bie  man  fdjuppt,  augnimmt  unb  bann  auf  einer  ©dfüffel 
mit  fodfenbem  ©ffig  übergiefft,  rooburd)  fie  blau  toerben.  9tun  legt 
man  fie  in  ben  fodfenben  $ifd)fub,  roie  bei  ben  Forellen  angegeben, 
unb  läfst  fie  neben  bent  $euer  angiefjen.  9)tan  gibt  gertaffene 
Söutter  mit  Kartoffeln  ober  f)oUänbifc^e  ©auce  bagu  unb  ftreut  ge* 
miegte  ^ßeterfüie  barüber. 

617.  ©cfoifjter^ec^tniitbranncr^nttrr  obcr^ancr. 

Ser  <ged)t  mirb,  roie  in  ber  (Einleitung  gefügt,  barbiert,  mit  f'altem 
$ifd)fub  gugefe^t,  bann  Iäfgt  man  if)n  auf  bem  fetter  ang  Kodfen 
fontmen,  big  ber  ©ub  einmal  aufftöfjt,  giel;t  ben  gifd)  oom  geuer 
roeg  unb  Iäfgt  if)n  auf  ber  ©eite  angieüen,  big  er  fertig  ift.  Sftan 
beftreut  itjn  mit  4?eterfilie  unb  gibt  braune  SButter  mit  Kartoffeln 
ober  eine  Kapernfauce,  aug  bent  $ifd)fub  bereitet,  bagu.  (Ein 
<ged)t  oon  1—2  Kilo  braucht  3/4 — 1 ©tunbe  3e^/  um  fertig 
gu  toerben. 

618-  &ed)t  itt  9taf|nifauce.  SBentt  ber  <ged)t  gefdfuppt, 
auggenommen  unb  bie  Dljren  auggefdfnitten  finb,  roirb  er  in  be- 
liebige ©titele  gefcfjnitten  unb  ein  ©lag  (Effig  barüber  gegoffen. 
Sann  toerben  60—90  ©r.  ©arbeiten  rein  geroafdjen  oon  ben 
©raten  gefäubert  unb  ttebft  etn  toenig  3üronenfcf)aIe  gang  fein  ge* 
fdfnitten.  Stuf  bie  glatte,  roorauf  ber  gifdj  gu  Sifcf)  fomint,  fdjneibet 
matt  f leine  ©tftde  33utter,  tut  etroag  SJcugfatbliite  unb  bie  fpälfte 
oon  ben  gefjadten  ©arbeiten  barauf,  nimmt  ben  gerfdfnittenen  igedjt 
aug  bent  (Effig,  trodnet  tfm  mit  einem  Sudje  ab,  legt  iljn  auf  bie 
glatte,  f d) treibet  frifetje  Butter  barauf,  tut  bie  übrigen  ©arbeiten 
nebft  fDtugfatblüte  uttb  fo  oiel  Steel)!,  alg  groifdjen  brei  Ringern  ge* 
fafjt  toerben  fann,  barüber,  giejjt  % Stier  füfsen  Sialjm  ober 
$leifd)brül)e  baran,  bedt  itjn  gu  uttb  läfft  if)n  im  S3adofett  roeid) 
foeftett.  ©ibt  eg  gu  toenig  ©auce,  fo  roirb  ber  ©aft  einer  3itr°ne 
unb  fRaljtn  nacljgegoffen.  33or  bem  Aufträgen  toerben  4 (Eibotter 
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unb  her  ©aft  oon  V2  30rone  uerrü£)rt , oon  ber  ©auce  langfam 
baran  gegoffen,  biefelbe  über  ben  $ifcf)  angerid)tet,  unb  biefer,  ofjne 
weiter  gu  fod)en,  gleicf)  gu  SCifdte  gebracht. 

619.  ^ed)t  mit  KrcbSfauce.  3U  einer  mittleren  glatte 
gifcfj  wafdft  matt  10  ©arbellen,  gerfcftneibet  fie  fnmt  ben  ©raten 
ein  wenig,  tut  fo!d)e  in  eine  fleine  Hafferolle,  2 3miebeln,  2 £or= 
beerblätter  unb  ]/s  §erfcf)nittene  3ttrone  baju,  giefd  1/i  Siter 
Söein  unb  ebenfooiel  SBaffer  bartiber,  läfjt  eS  wofjl  fodfen  unb 
preßt  eS  burd)  ein  £ud),  nimmt  bann  60  ©ramm  ilrebSbutter 
in  eine  ilafferolle,  rütjrt  einen  Eieinen  ©jjlöffel  ood  9M)I  baratt, 
3—4  ©ibotter  unb  bie  burcftgepreftte  ©auce  bagu,  tut  90Ju(Sfat= 
blüte  unb  etwas  3ür°nenfcf)ale  baran,  unb  Iäjjt  bie  ©auce  unter 
beftänbigem  9tü§ren  auffodteit.  $ft  fie  nicftt  rezent  genug,  fo  wirb 
etwas  3itronenfaft  ober  ©füg  baran  gegeben.  ®ie  igedtte  ober  anbere 
$ifcbe,  weldfe  nur  in  ©algmaffer  mit  etwas  ©ffig  gefod)t  fein 
bürfett,  legt  man  gang  trocfen  auf  bie  glatte  unb  rid^tet  bie  ©auce 
befonberS  an. 

620.  Kleine  4>ecfjte  gebraten.  9)lan  nimmt  fleine  <ged)te, 
wooon  3—4  ©tüd  aufs  ‘pfunb  gelten.  ®iefe  werben  gefeftuppt, 
ausgenommen,  gewafdfen  unb  wieber  abgetrodnet;  fobann  läfjt  man 
fie  oott  innen  unb  aufjen  gefallen  x/2  ©tunbe  liegen,  brel)t  fie  in 
SBeifemeljl  um  unb  bratet  fie  gugebedt  in  Sutter  oon  beiben  ©eiten 
langfam  an  ber  ©eite  beS  geuerS  fd)ön  gelb  unb  fertig.  23etm 
2Enricf)ten  werben  fie  mit  ipeterfilie  beftreut,  mit  3dronenfaft  be= 
träufelt  unb  mit  ber  ©auce  oom  $ifd)  übergoffen.  ®agu  fann 
eine  Stemoulabefauce  gegeben  werben. 

621.  (Sefpicftcr  91ad)bem  ber  tgedjt  gefdtuppt  ift, 

wirb  er  auf  beut  fftüden  ftellenweife  gefpidt,  fo  ba§,  wenn  er 
fjanbbreit  gefpidt  worben,  ein  eben  fo  großer  Otaum  ungefpidt 
bleibt.  ®er  £tecf)t  fomntt  in  eine  paffenbe  Pfanne  gu  liegen,  1 große 
3wiebel,  x/2  30rone  unb  1 gelbe  9tübe,  adeS  in  ©dfetben  ge= 
febnitten,  unb  250  ©r.  Butter  bagu;  3/4  Siter  roter  2Betn  unb 
1 ©cfjöpflöffel  $uS  wirb  baran  gegoffen,  ber  <ged)t  ftarf  mit  ©alg 
beftreut  unb  im  Ofen  unter  öfterem  SBegtejjeu  3/4  ©tunben  lang  ge= 
braten.  ®er  'gifcE)  wirb  aisbann  oorfidftig  angeriditet,  mit  3dronen= 
fdjeiben  belegt  unb  mit  ganger  ipeterfüie  garniert,  ©ine  ©arbeden= 
fauce  wirb  befonberS  bagu  gegeben.  3ft  ber  ^ecf)t  fef>r  grof?,  fo 
wirb  er  in  ©djlaugenform  breffiert  unb  mittelft  eines  ©piefteS,  ber 
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burd)  ben  $ifdj  geftedt  mirb,  in  biefer  Sage  ermatten.  ®er  $opf 
muff  mit  Sinbfaben  itberbunben  merben. 

622.  $ed)t  gefpitft,  aitbctrc  2lrt.  SDer  gefpidte  <ged)t 
mirb  gefaljen,  bie  Sappen  beleihen  nad)  innen  gefdflagen,  bamit  er 
eine  frfjöne  $orm  erhält,  ßine  Sratenfafferode  mirb  gut  mit  Satter 
beftridjeu,  ber  $ifd)  hinein  gelegt,  obenauf  fommen  einige  ©tüdcljen 
Sutter,  bann  3wideln,  gelbe  Silben,  Sorbeer,  Steifen,  ^fefferförner, 
3ttronenmarf,  SBeiffmein  unb  gattj  menig  'gleifcbbrüfje  baran.  ©>ett 
£>ed)t  leibt  man  unter  öfterem  Segieffen  im  Sratofen  fertig  braten, 
mag  bei  einem  jrceipfünbigen  $ifd)  1/s  ©tunbe  bauert.  2Bäl)renb 
ber  3eit  bämpft  man  99Jef)l  mit  menig  3wiebel  in  Sutter,  löfdjt  eg 
mit  menig  ^leifc^brii^e  ab,  unb  roeun  biefelbe  einmal  aufgefodjt  fycit, 
fo  mirb  fie  mit  ber  ©auce  oom  fertigen  $ifch,  rcenn  berfelbe  am 
gerichtet,  aufgerührt,  geroiegte  SeIerb^e  baran  gegeben  unb  über 
ben  £>edft  gegoffen.  $ie  ©auce  barf  nicht  §u  biinn  fein. 

623.  ©ebratener  @in  2—3  U febmerer  <ged)t  mirb 

barbiert,  längs  bem  Stüden  herab  gefpalten  unb  bann  oorfiefitig 
oon  ben  ©röten  loggelöft.  Stun  legt  man  ben  <gecht  mit  ber  Stufen* 
feite  nach  oben  unb  fpidt  ihn  fcf)ön  gleidf,  guer  in  ber  SJtitte  oom 
$opf  big  §um  ©chroanj.  ®ann  läfft  man  ihn  1 ©tunbe  eingefallen 
liegen,  roifcht  ihn  troden  ab  unb  bratet  ihn  in  einer  flachen  $af= 
ferofle  in  jerlaffener  Sutter  rafcf)  unter  öfterem  Seträufeln  mit  ber= 
felben  unb  3hronenfaft.  3ft  ber  ^ifcC;  fertig,  fo  gibt  man  ihn  mit 
ber  eigenen,  furj  eiugefodften  ©auce,  bie  man  barüber  giefft,  bamit 
er  ein  faftigeS  Stugfehen  f)at,  baju  flehte  im  ©aljroaffer  abgefodjte 
ßdrtöffeldjen  unb  eine  ©enf=  ober  ^räuterfauce. 

624.  $>ed)t  offne  «Salj  unb  9f8affeu«  @r  mirb  gefdjuppt, 
auggenommen  unb  in  paffenbe  ©tüde  gefchnitten,  bie  Seber  aber 
ganj  gelaffen.  Sfun  legt  man  auf  eine  glatte  ein  ©tüd  Sutter, 
fdjneibet  einen  gepulten  gering  ju  fleinen  ©tüden,  legt  bie  Hälfte 
baoott  auf  bie  ^platte,  ben  jerfdjnittenen  igedjt  barauf,  bie  anbere 
<gälfte  oon  bem  gering  barüber,  nebft  eilt  menig  SJiugfatblüte, 
etlichen  3toonenfd>eiben,  V2  ©fjlöffel  kapern,  1 Sorbeerblatt  unb 
ein  menig  Sfogmarin,  brüdt  oon  1 3itrone  ben  barauf,  belegt 
ben  <ged)t  mit  fleinen  ©tüden  Sutter,  bedt  bie  glatte  ju,  ftellt  fie 
in  ben  Sadofett,  rüttelt  fie  einigemal,  bah  fid)  ber  $ifch  nicht  am 
hängt,  unb  gibt  ihn,  roenn  er  fertig  ift,  ju  Sifcf). 

625.  Stampfen  blau  311  fte&en,  3uüt  Slaufiebett  nimmt 
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matt  oorjugSweife  beit  fogenannten  ©piegelfarpfett.  9?ad)bent  er 
ausgenommen  (niete  fdfuppen  ifftt  nid)t  beim  S3Iaufiebett) , reitt 
auSgeroafcfjen  unb  mit  ©alg  eingerieben  ift,  wirb  er  eitttoeber  gattj 
gelaffen  ober  in  ©tiide  gejcftnitten,  mit  ffeiffem  ßffig  begoffen,  in  ben 
bei  9tr.  587  angejeigten  ^tfdffub  geiegt  unb  etioa  ff4  ©tunbe,  je  nad)= 
bettt  ber  $ifd)  groff  ift,  langfam  gefodjt.  ©r  toirb  bann  auf  bie 
gehörige  glatte,  bie  mit  einer  ©eroiette  belegt  ift,  angericfffet,  unb 
mit  ganzer  ffieterfilie  ober  geriebenem  -äJteerretttcf)  umfränjt.  goigenbe 
©auce  fann  befonberS  baju  gegeben  werben:  (Eilt  @fflöffel  feines 
9Jtef)l  toirb  mit  90  ©r.  Jöutter  unb  4 ©ibottern  gut  unter  eittanber 
gerüffrt,  mit  ©atj  unb  SJfuSfatttuff  gewürgt,  J/2  ©cfwpftöffel  falte 
$Ieifd)britf)e  ttttb  ebenfooiel  gifdjfub  bagtt  gegoffett  unb  auf  beut 
$euer  fo  lange  gerührt,  bis  fidj  eine  bide,  garte  ©auce  bilbet,  bie  aber 
nid)t  fod)en  barf.  sDfatt  fann  and)  eine  9iemoulabefauce  bagu  geben. 

626.  Stapfen  in  brauner  Sauce.  3 U Karpfen  werben 
gefd)uppt,  ausgenommen,  reitt  gewaffffen,  ber  Sänge  nad)  gefpaltett, 
unb  in  gweifingerbreite  ©tiide  geffffnitten,  auf  eine  glatte  gelegt, 
mit  ©al§  beftreut,  % Siter  ßfffig  unb  ebenfooiel  SBeitt  barüber 
gegoffett,  1 Sorbeerblatt,  ein  paar  gitroneufd) eiben,  6 — 8 ffffeffer= 
förner  unb  ebenfooiel  ©emürgnelfen  bagu  getan,  gugebedt  unb  ein 
paar  ©tunben  fteffen  gelaffett.  3«  einer  breiten  tsfafferolle  röftet 
man  in  60  ©r.  Butter  2 Sfodfföffel  2M)l  braun,  bämpft  barin 
30  ©r.  flein  gefdfnittenen  ©ped  unb  einen  Seelöffel  feilt  gefcffnittene 
gmiebelit  meid),  giefft  einen  ©dföpflöffel  gute  $leifd)britf)e  ttttb  fo 
oiel  oon  ber  33ei§e,  in  welcher  ber  gifdj  liegt,  baran,  bis  bie  ©auce 
fäuerlidj  fd)medt.  SSenn  bie  ©auce  gefodff  Ijat  unb  ittt  ©efdpuad 
gut  ift,  wirb  ber  gifcf)  ffineingelegt,  bod)  fo,  baff  fein  ©tüd  auf  baS 
attbere  gu  liegen  fommt,  unb  langfam  V4  ©tunbe  gefocfft.  9)fatt 
barf  nicfft  rüffren,  fottbern  wäffreitb  beS  JfocffenS  nur  rütteln. 

627.  2lal  unb  Slarpfen  ä la  matelote.  Ser  2lal  wirb 
geffäutelt  unb  ber  Karpfen  gefcffuppt,  beibe  gerfcffnttten  unb  gefaben. 
1 Suffenb  fleitte  ^wiebeln  werben  in  Butter  braun  gemacht,  einige 
Söffet  9)fef)l  bagit  getan,  1 V2  Siter  Drottoein  fffttetngegoffen,  ©alg, 
Pfeffer  unb  ftüdjetifräuter  unb  ein  ©titdcffeit  ungeffffälter  Jtnoblaud) 
bagu  gefügt.  9fun  läfft  mau  alles  20  9)finuten  bämpfen,  tut  batttt 
§uerft  bie  Stalftüde , uitb  nad)  1/i  ©tunbe  bie  Äfarpfenftüde  bagu, 
nebft  etwas  Ütognaf,  unb  läfft  baS  ©att§e  x/4  ©tunbe  fdfmorett, 
worauf  ntatt  bie  SJfatelote  anricfftet. 
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628.  Karpfen  auf  politifcfjc  2lrt.  Siefer  fann  gekuppt 
roerben,  aber  aucf)  ungefdfuppt  bleiben.  (Sr  roirb  ausgenommen, 
auSgeroafdjen,  ju  beliebigen  ©lüden  gefdfuitten,  in  ein  ©efcffirr  gelegt, 
baff  bie  fcfjuppige  ©eite  oben  l)infommt,  nnb  ein  ©laS  ©ffig  barüber 
gegoffen.  3ur  ©auce  Eomuten  3 gelbe  9iüben,  3 ©eHerierourjeln  nnb 
bie  ©cfjale  non  1I2  3drone;  biefe  3utaten  fdjneibet  man  Hein,  and) 
ein  paar  3wiebel  in  feine  ©djeiben,  tut  bieS  alles  nebft  1 £orbeer= 
blatt  in  eine  Hafferolle,  giejgt  1/2  Siter  guten  SBein  unb  Sder 
gute  $leifcf)brüf)e  baran  unb  fod)t  eS  fo  lauge,  bis  bie  SBurjeln 
meid)  finb,  nimmt  hierauf  1 Hodjlöffel  9Jlel)l  in  ein  ®efd)irr,  rütjrt 
baS  9M)I  mit  bem  am  $ifdj  gemefenen  (Sffig  glatt  an,  tut  ben  $ifcf) 
in  eine  Hafferolle,  baS  angerüljrte  9Jiel)l  nebft  ©alj  unb  9JiuSfatnuff 
barüber,  fd;neibet  125  ©r.  Butter  barauf,  nimmt  bie  gefodjten 
SBurjeln  ba§u,  fefjt  ben  $ifdj  auf  ftarfeS  $euer  unb  läfet  iffn 
V4  ©tunbe  fodjen.  3ft  uicfjt  ©auce  genug  oorljanben,  fo  rairb  mit 
$leifd)brüf)e,  ift  fie  aber  uid)t  rezent  genug,  mit  etmaS  3iHonenfaft 
ober  (Sffig  nad)gel)olfen. 

629.  Karpfen  auf  attbere  5Crt.  Ser  Harpfen  roirb  ge= 
fd)itppt,  ausgenommen,  in  ©tiide  gefd)nitten,  auSgeroafd)en,  mit  bem 
nötigen  ©als  beftreut  unb  1 ©laS  (Sffig  barüber  gegoffen.  9lun 
merbcn  4 Söffel  9M)l  in  90  @r.  Söutter  braun  geröftet  unb  mit 
3/4  Siter  SBier  unb  2 Söffe!  (Sffig  red)t  glatt  gerührt,  1 gelbe  9Htbe, 
2 3't>iebeln,  1 ©elleriemurjel  unb  2 ^eterfilienrourjeln  (aHeS  in 
©d)eiben  gefd)nitteu) , 2 Sorbeerblätter , 1 Heiner  Seelöffel  ganje 
fpfefferförner,  l)alb  fo  oiel  ©eroürsnelfen,  1 ©tücf  ganzer  3™^, 
20cuSfatblüte  unb  */2  Siter  <gonig  baju  getan  unb  1 ©tunbe  lang= 
fam  gefod)t.  Ser  Karpfen  roirb  nun  in  eine  fladje  Haff ero Ile  gelegt, 
bie  ©auce  burd)  ein  ^aarfieb  getrieben,  über  ben  $ifcf)  gegoffen 
unb  V2  ©tunbe  latigfam  gefod)t.  Sie  ©auce  foll  bid  fein  unb 
glangeub  fdjroars  auSfefjen;  ift  fie  nid)t  rejent  genug,  fo  roirb  nod) 
etroaS  3Hronenfaft  baju  genommen. 

630.  (Bcfüttter  Äarpfett.  SBenn  er  gefd)uppt  unb  auS= 
genommen  ift,  roirb  bie  ©alle  oon  ber  Seber  abgelöft,  bie  Seber, 
ber  Drogen  ober  ÜDiilcbling  mit  einer  3r°iebel , ein  roenig  ©ped, 
ipeterfilie  unb  ©djnittlaud)  Hein  gefjadt  unb  mit  einem  abgertnbeten, 
eingeroeid)ten  Sreipfennigroed  in  Butter  gebämpft.  SaS  ©ebämpfte 
roirb  mit  1 (St  unb  3 Sottern  augeriiljrt,  ©alj,  Pfeffer,  ÜDiuSfatnufi 
unb  eine  sUiefferfpifee  uoH  geflogene  ©eroüränelfen  baju  getan,  bieS 


Süf  toafferfif  cße. 


231 


in  ben  auggeroafcßenen  unb  mit  Sal§  eingeriebenen  gifd)  gefüllt, 
unb  berfelbe  gugenät^t.  $n  ben  9iüden  be§  $ifcßeg,  roo  er  bic!  ift, 
roerben  Heine  überjpoerdje  Sdjnitte  gemacht  unb  mit  al§  unb 
Pfeffer  eingerieben.  ®ann  roirb  ber  9ioft  ßeiß  gemacht,  ber  ^if cf) 
mit  gerlaffener  SSntter  begoffen  unb  auf  ben  Oioft  gelegt,  unter  bie 
gerlaffene  Butter  3iHonenfaft  gebriicft,  ber  3-ifcß  mit  bem  ^Siufel 
fleißig  betrieben,  faftig  unb  langfam  gebraten  unb  mit  halben 
3itronen  aufgefteüt.  «Statt  auf  bem  9iofte  fann  er  auch  in  ber 
Kafferolle  gebraten  roerben. 

631.  (SJebacfcuer  ätarpfen.  SDer  Karpfen  roirb,  roeun  er 
gefchuppt  ift  unb  feine  Dßren,  in  bie  fieß  ber  Schleim  von  fteßenbem 
Sßaffer  am  meiften  fefet,  forgfältig  auggefeßnitten  finb,  recht  rein 
geroafchen,  in  Stücfe  gefchnitten,  eingefallen,  juerft  in  SBeipteßl, 
bann  in  @i  unb  Semmelmehl  umgelehrt,  unb  bann  feßnett  braungelb 
gebaden,  bamit  er  redjt  mürbe  roirb,  auf  23rotfd)nitten  entfettet  unb 
heiß  gu  Sifch  gegeben. 

632.  ©cbacfencc  Earbfcn  in  «Sauce.  SBeun  ber  Karpfen 
auf  bie  uorhergehenbe  31rt  gebaden  ift,  nimmt  man  60  ©r.  ge= 
roafd)ene  Sarbellen,  1 3'uiebel  unb  ein  roenig  Knoblauch,  fdjneibet 
eg  Hein,  ftreut  bie  «Qälfte  bauon  auf  eine  glatte,  fdßneibet  frifche 
SSutter  barüber,  legt  ben  gebadenen  gifcß  barauf,  bag  übrige  ©e= 
fdjnittene  nebft  einigen  3iHonenfcßetben,  etroag  Kapern,  ein  paar 
Sorbeerblättern  unb  ein  roenig  9)iugfalnuß  baritber,  feßt  ißn  auf 
fdjroacßeg  f^euer,  gießt  einen  Sdjöpflöffel  $leifcßbrüße  barüber,  bedt 
bie  glatte  51t,  läßt  ben  ’gtfcß  1U  Stuube  lang  auffochen  unb  rüttelt 
bie  glatte  juroeilen,  baß  ber  gifcß  fieß  nießt  anßängt.  $ft  er  Hießt 
rejent  genug,  fo  roirb  etroag  3ilronenfafl  barauf  gebrüdt. 

633.  Karpfen  in  eigener  Sauce.  2£enn  ber  Karpfen 
gefeßuppt  unb  auggenontmen  ift,  roirb  er  in  beliebige  Stüde  ge= 
fd)nitten,  geroafeßen  unb  ein  roenig  gefallen,  bann  ein  gering  gepaßt, 
fein  geßadt,  1 3nnebet  gu  gang  feinen  Sdjeiben,  bie  Sdjale  uon 
V2  3Hr0lie  in  SBürfel  gefdjnitten,  bag  bittere  Söetße  oon  ber  3iHone 
abgefcßält,  unb  nur  bag  Saftige  gu  feinen  Sdputten  gefd)uitten.  2luf 
bie  glatte,  in  roelcßer  ber  gifcß  gu  £ifd)e  fonunt,  roirb  nun  oon 
febern  ber  genannten  0inge  geftreut,  125  ©r.  frifefje  23utter  barauf 
gefeßuitten,  Semmel  ober  92tutfcßelmeßl,  fo  oiel  groifeßen  3 Ringern 
gefaßt  roerben  fann,  barüber  gefireut,  noeß  etroag  ÜDlugfatnuß  bagu 
getan,  bann  ber  'gifcß  barauf  gelegt  unb  bag  übrige  oollenbg  barüber 


gcftreut.  hierauf  fcfmeibet  man  itod)  60  ©r.  Butter  barauf,  gie^t 
1 ©fjlöffel  ooll  CSffig  bariiber,  tut  V2  ©cfjöpflöffel  gleifdjbrülfe  bagu, 
[teilt  bie  glatte  in  ben  Sadofen,  bed't  fie  mit  einem  paffenben  ©edel 
gu,  baff  fein  ©ampf  l)  eräug  fann,  unb  lägt  eg  fodfen.  $n  % ©tunbe 
ift  ber  $i[d)  fertig;  roäljrenb  beg  $od)eng  roirb  bie  glatte  einige* 
mal  gerüttelt. 

634.  Slarpfen  mit  Krautern.  3raei  ©fjlöffel  fein  gefjacfte 
^Seterfilie,  ebenfouiel  CSEjampignong,  bie  Jgälfte  fooiel  fein  gefcfjnittene 
©djalottengroiebel  unb  Körbel  merbeit  in  60  ©ramm  Sutter  einige 
SJtinuten  gebämpft.  ©er  gefdjuppte  unb  geroafdjene  Karpfen  roirb 
in  ©tücfe  gef dritten,  in  eine  Pfanne  ober  fladje  iRafferotle  gelegt, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  1 ©lag  roter  Söein  nebft  ben  Kräutern 
barüber  gegoffen  unb  auf  fcffroadjem  $euer  V*  ©tunbe  lang  ge* 
bämpft.  ©er  §ifdj  roirb  bann  auf  eine  ©ctjüffel  gelegt,  gugebedt 
unb  roarm  geftetlt.  1 ©jjlöffel  9M)l  röftet  man  in  30  ©r.  Butter 
braun,  rüfjrt  eg  mit  etroag  ^leifdjbrülje  unb  3itronenfaft  glatt  unb 
giefjt  eg  in  bie  ©auce;  wenn  biefe  einmal  aufgefodjt  f jat,  roirb  fie 
über  ben  3'tfd)  gegoffen,  ber  bann  fogleid)  gu  ©ifdj  gegeben  roirb. 

635.  t»Iau  ju  fieben  roirb  nad)  ÜRr.  611  gemacht 
unb  mit  fjoHänbifdjer  ©auce  gegeben.  Slaugefotten  fcljmedt  er  am  beften. 

636.  $eld)eti  ju  traten.  ®ie  gifdje  werben  gefc^uppt,  aug* 
genommen,  geroafcfjen  unb  mit  ©alg  unb  etroag  Pfeffer  innen  unb 
aufsen  gut  eingerieben.  $n  ben  $ifcf)  madjt  man  aufien  bret  fd)räge 
(Sinfcfjnitte  unb  beträufelt  benfelbett  mit  §iemlicf;  uiel  3itronenfaft, 
bref)t  if)n  in  9M)l  um  unb  bratet  if)n  langfam  in  Sutter  fd)ön  gelb 
fertig,  unb  gibt  ifjn  mit  Ijeijfer  $ug  unb  fleinen  tRartöffeldjen,  bie 
man  fdjön  mit  ben  ^eld)en  bratet. 

637.  $eld)en  gebftmpft.  ©in  gugeridfteter  $eld)en  roirb 
gefallen  unb  gepfeffert,  nad)  lj2  ©tunbe  roirb  er  in  einer  Pfanne  in 
Butter  mit  etroag  3roiebel,  gewiegter  ^ßeterfilie,  3üronenfaft,  3 @fj= 
löffel  Sßeifjroein  gugebedt  etwa  20—30  Minuten  gebämpft.  Seim 
Slnridjten  roirb  er  mit  fleinen  5?artöffelcf>en  unb  ipeterfilie  garniert, 
kleinere  gelten  braud)en  nur  etroa  15  Minuten. 

638.  $eld)eit  5«  harten,  ©ie  werben  wie  bie  gorellen  gebaden. 

639.  $eld)en  in  SRatjmfauce,  SBenn  fie  rein  gefdjuppt, 
auggenommen  unb  geroafdjen  finb,  folgt  man  fie  ein,  läfjt  in  einer 
^afferolle  125  @r.  Sutter  gergeljen,  bämpft  fein  gefcfjnittene  ‘jfseter* 
filie  unb  etroag  3TOiebeln  barin,  legt  bie  $eld)en  Ejinein , brüdt 
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gitronenfaft  barauf,  ftäubt  1 Kaffeelöffel  9J?el)l  barüber,  bämpft  fie 
gut,  giept  1I2  fiiter  fauren  9ial)nt  barem,  läpt  ifjn  einlocfjen  unb 
richtet  bie  Sauce  über  bie  ^tfeffe  an. 

640.  ®örfing(33arfd^^örftd),®ärfdjling)in<$auce. 
©r  ruirb  gekuppt,  ausgenommen,  auf  eine  glatte  gelegt,  1 ©lag 
SBetn  barüber  gegoffen,  in  eine  Gaffer  olle  ein  Stiid  Butter  genommen, 
ein  ©plöffel  fein  gefcfjnittene  groiebel  unb  fßeterfilie  barin  gebämpft, 
ber  3'ifcb  barauf  gelegt,  fo  viel  9JJel)I,  als  man  gnrifcfjen  3 Ringern 
faffen  fann,  barüber  geftreut,  aituSfatnup  unb  Saig  bagu  getan,  gu= 
gebeeft  unb  eine  $eit  lang  gebämpft;  ber  guriicfgebliebene  SBein  roirb 
nebft  ein  raenig  gleifdfbrülje  baran  gegoffen,  ein  Sorbeerblatt  unb 
ein  paar  gitronenfdjeiben  bagu  getan.  Sobalb  ber  gifd)  fertig  ift, 
oerrüljrt  man  2 — 3 ©ibotter  mit  ber  Sauce,  unb  giept  fie  beim  2tn= 
richten  barüber. 

Slnmerhtng.  2Beü  biefer  $ifd)  fepr  fdjroer  gu  fepuppen  ift,  mad)t  man  eg 
fiep  baburd)  leichter,  bap  matt  ipn  gang  frumm  gufammenpält  unb  Don  ber 
©eite  gu  fdnippen  anfängt,  am  Peften  mit  einem  Steibeifen,  big  er  fertig 
ift,  — ober  man  giept  unmittelbar,  nadjbem  er  getötet  ift , fiebenbeg 
SBaffer  barüber,  bann  geben  bie  ©puppen  nod)  leichter. 

641.  33örfittg  gebatfeu.  Söenn  ber  S3örfing  forgfältig  ge= 
fdjuppt,  ausgenommen  unb  geroafdjen  ift,  folgt  man  iljn  innen  unb 
aupen  ein  unb  läfst  il;n  einige  $eit  gugebedt  fiepen,  feiert  ipn 
bann  in  oerrüprtem  ©i  unb  Söecfntebl  um  unb  badt  ipn  in  fieben= 
bem  Scpmalg  fcpön  gelb. 

642.  Üötaififd).  ©erfelbe  fomtnt  ©nbe  2lpril  unb  anfangs 
9JM  auf  ben  DJtarft.  ©r  ift  ein  guter  unb  billiger  $ifcp,  ber  im 
©efepmad  an  ben  Salm  erinnert.  ®ie  Bereitung  ift  toie  bei  Salm, 
man  gibt  Senf=,  pollänbifcpe  ober  iRapernfauce  bagu. 

643.  Slfcpe  blau,  ®ie  Ülfcpe  fommt  aus  ber  ®onau  unb 
gteicljt  im  ©efepmad  unb  an  gartpeit  fepr  ber  Forelle,  ift  aud)  in 
berfelben  ©röpe  roie  biefe,  3,  2 unb  1 Stüd  auf  1 U unb  roirb 
rote  bie  ^oreltte  bereitet. 

644.  «Üfctje  gebämpft:  mie  gelten  gebämpft  9tr.  637. 

645.  2ifd)e  gebraten:  mie  Heine  igedfte  gebraten  97r.  620. 

646.  £3arbc.  ®ie  Sarbe  ift  ein  billiger  unb  rooplfcpmedem 
ber  $ifcp,  rotrb  blau  gefotten  ober  gebaden  gegeben,  unb  roie  ber 
Karpfen  gubereitet. 

647.  <Sct)leien  gu  braten.  Sie  roerben  am  beften,  roenn 
man  naep  bem  SluSnepmen  unb  Söafcpett  f leine  Scpnüte  pinein  madjt; 
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fie  werben  mit  ©alj,  Pfeffer  itnb  Salbei  eingerieben  nnb  mit 
Butter  nnb  3ill'one  faftig  gebraten.  9)tan  fann  fie  audj  im  ©alj= 
roaffer  fiebert  unb  mie  bie  Forellen  mit  ^peterfilie  fdjntäljen,  ober 
mit  (Sffig  unb  DI,  ober  in  einer  9lal;mfauce  mit  etwag  Majoran 
geben. 

648.  (Urunbeln  ju  tmufctt.  Die  fauber  gewafclfenen,  aug= 
genommenen,  aber  fonft  ganj  gelaffeneit  ©runbeln  legt  man  in  einen 
tjoljeu  Dopf,  giefst  1/2  Liter  füfge  9JtiId)  barübcr  unb  Iäfet  fie  barin 
fteljen,  big  fie  genug  eingefaugt  fjaben,  uermengt  9Jiutfd)elmeIjl  mit 
©alj  unb  Pfeffer,  Iäjjt  bie  ©runbeln  in  einem  Seiner  ablaufen, 
fef)rt  fie  in  bem  angemadften  9Jief)I  um,  unb  bacft  fie  fdjnell  in 
Ijeifsem  ©dpualj. 

NB.  Die  ©runbeln  roerben  baburd)  auggenommen,  baf?  man  oben 
am  Üopf  burcf;  einen  flehten  ©infdjnitt  bag  (Singeweibe  fjeraugbrüdt. 

649.  ©runbeln  falt  51t  geben  mit  (Sffig  unb  Öl.  -Wan 
iibergiefft  bie  ©runbeln  mit  1 ©lag  (Sffig  unb  läfft  fie  eine  2ßeile 
fo  ftefjen;  in  eine  meffingene  Pfanne  tut  man  1/2  Liter  (Sffig  unb 
1 Liter  SBein,  1 <QanboolI  ipeterfilie,  ©als,  ein  paar  Lorbeerblätter, 
Safilifum,  (Sgbragon  mit  etroag  ganzem  Pfeffer  unb  ein  paar  ©e= 
tüüränelfen.  2Benn  bieg  eine  3eü  lang  gelocht  trat,  legt  man  bie 
©runbeln  tjinein,  läßt  fie  einmal  auffocben,  tut  fie  in  ein  fteinerneg 
©efäff,  feiljt  bie  ©auce  bariiber  burd),  unb  giefft  ein  wenig  ^pro= 
uenceröl  barauf.  ©obalb  fie  falt  finb,  werben  fie  jugebuitbcn  unb 
im  Heller  jutn  ©ebraud)  aufbewaljrt. 

650.  ^treffen  ju  bereiten.  Dag  finb  f lerne,  gute  gtfdje, 
ben  ©runbeln  fefjr  äljnlid),  werben  aud)  öfterg  an  nidjt  ©ad)= 
oerftänbige  alg  foldje  uerfauft.  9Jfan  nimmt  bie  (Singeweibe  Ijeraug, 
weil  fie  fonft  bitter  werben,  wag  bei  ben  ©runbeln  niefjt  ber  'galt 
ift,  wafefrt  fie  aug,  unb  gibt  fie  gleich  ben  ©runbeln  gebaden  ober 
in  einer  ©auce  auf  ben  Difdj. 

651.  ^rifcfjfoteletten.  6 9Nild)brot  werben  abgerieben,  in 
SBaffer  eingeweid)t,  mit  einem  ©tüd  Butter,  ipeterfilie,  3nnebel,  1 Jvilo 
rotjem  ober  gefod)tem,  oon  <gaut  unb  ©raten  befreiten,  fein  ge= 
tjadten  3;ifd)fleifd)  gebämpft.  Stuf  einem  SSrett  läfft  man  bie  9)taffe 
oerfuf)len,  gibt  wenig  sD?ef)l,  3 (Sier,  ©alj  barunter,  formt  ifoteletten 
ober  3B:irftd;en  baoon,  paniert  fie  unb  badt  fie  fdjwimmenb  in 
fyeiffem  $ett  bellbraun. 

652.  $ifd)otier  ju  bereiten,  ©ie  wirb  abgebäutet  unb  aug= 
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genommen,  mit  ©ah,  Pfeffer  unb  geftofsenen  ©emürjnetfen  eingerieben, 
ein  paar  Lorbeerblätter  unb  3itrorienfc^eit)eTt  baju  getan,  mit  ©ffig 
begoffen  unb  über  9tad)t  ftetjen  gelaffen.  Sen  anbent  Sag  mirb  ber 
Kopf  abgetjadt,  bie  'gifcbotter  in  ein  mit  23utter  beftridjeneS  Rapier 
gebunben,  in  eine  ^Bratpfanne  gelegt,  125  ©r.  ^Butter,  V2  3ürone, 
1 3miebet  (in  ©djeiben  gefdjnitten),  1 Lorbeerblatt,  einige  gan-je 
^fefferförner  unb  ©emürsnelfen,  ein  paar  ©ptöffel  ©fftg  unb  '/2©d)öpf= 
töffel  $teifcf)brüf)e  baju  getan  unb  bie  f^ifcljotter  mätjrenb  beS  23ratenS 
öfters  mit  ber  ©auce  begoffen;  1/2  ©fjlöffel  9Jiet)t  mirb  in  ^Butter 
braun  gemacht,  mit  ber  ©auce  abgetöfdjt  unb  ein  wenig  aufgelöst, 
©ie  mirb  nun  auf  eine  glatte  gelegt,  unb  bie  ©auce  befonberS 
baju  gegeben,  aud)  fantt  ©enf  mit  feroiert  werben. 

u.  f.  m. 

Sitte  ©eefifdie  werben  moljlfcfjmedenber,  wenn  man  fte  mit 
Pfeffer  unb  ©atj  eingerieben,  eine  ©tunbe  ftetjen  taffen  fann. 

653.  ßabdfau  (fdfdjcr  ^tocffifcf))  ju  f'odjcn.  (Er  ge= 

t;ört  in  bie  Familie  ber  ©djetlfifcfye,  tjeifst  frtfd)  Kabeljau,  ein= 
gefaben  Laberban  unb  getroduet  ©todfifd).  Ser  frifdje  Kabeljau 
wirb  gefcbuppt,  ausgenommen,  bie  Stoffen  abgefcfmitteu,  anb  wenn 
er  nicfjt  für  eine  grofee  Safet  ganj  bleibt,  in  ©tüde  gertjauen,  wobei 
man  baS  Kopfftiid  atS  baS  g-eiufte  nict)t  gu  furj  abtjaut;  eS  braucht 
auct)  etwas  tanger  5um  Kocfjen  als  bie  übrigen  ©tüde.  9hm  legt 
man  itjn  in  fiebenbeS,  ftarf  gefabenes  Sßaffer  unb  täfjt  it)n  10—15 
sDhnuten  unter  fteifjtgem  Slbfcljäumen  fodjen,  richtet  i£;n,  wenn  er 
fertig  ift,  an,  garniert  itjn  mit  Epeterfitie  unb  gibt  jertaffene,  ge= 
fatgene  33utter  ober  eine  tjottänbifdje  ©auce  unb  ©atgwafferf'artoffeln 
baju,  ober  man  begiefjt  it)n  mit  tjeifjer  Butter,  in  ber  man  gewiegte 
3miebetn  gelb  gemadjt  fjai,  beftreut  ihn  mit  ißeterfüie  unb  garniert 
itjn  wie  angegeben. 

654.  Slabelfau  auf  eugüfctje  2lrt.  (Er  wirb  wie  ber  uor= 
t;ergel;enbe  geformt  unb,  wenn  er  angeridjtet,  bie  Eptatte  mit  in  ©atj= 
waffer  gelochten  Kartoffeln  umfränjt-  wirb  frifche  gertaffene 
SSutter,  in  ber  man  feingewiegte  $eterfitie  einige  SDhnuten  gebämpft 
unb  mit  ©at§,  1 Söffet  ©enf  unb  etwas  $Ieifdjbrittje  ober  9iaf)m 
oermifdjt  tjat,  befonberS  baju  gegeben. 

655.  (Befalgencr  Eabdjau  mit  <Sauce.  Ser  fdjwadj 
eingefatgen  ju  uns  fommenbe  Kabeljau  (nicht  Laberban)  muff , ehe 
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er  gefodjt  wirb,  1 bis  2 ©tunben  in  üEßaffer  gelegt  werben,  bann 
wirb  er  gefcfeuppt,  mit  feeifeem  SBaffer,  etn)a§  ©alg  unb  ^ßeterfilte 
gum  $euer  gefegt,  unb,  fobalb  er  p [ieben  anfängt,  auf  bie  ©eite 
geftettt,  gut  abgefcfeäumt  unb  langfam  eine  fealbe  ©tunbe  gefocfet. 
3ur  ©auce  bei  2—3  U $ifcfe  nimmt  man  125  ©r.  Butter  in  eine 
^afferode,  röftet  einen  flehten  ^ocfelöffet  -äJiefel  weife,  bäntpft  einen 
©eelöffel  fein  gefcfenittene  3ro>e&ei/  ebenfoniet  ^Seterfilie,  wer  will, 
aucfe  etwas  ^noblaud),  barin  weicfe,  giefet  1j2  fiiter  fü^en  Sfafent  bap 
unb  würgt  eS  mit  ©alg,  3JfuSfatnufe  unb  $ngwer.  ©er  Kabeljau 
wirb  auf  eine  glatte  ungerichtet,  mit  fein  gefeadter  ^3eterfilie  beftreut 
unb  biefe  ober  eine  anbere  ipeterfilienfauce  ober  gerlaffette  Söutter 
unb  ©enf  befonberS  bagu  gegeben. 

656.  (Bebatfetter  Kabeljau.  9)tan  nimmt  ©tüde  oon 
fleineren  $ifd)eu,  am  beften  baS  ©dpangftüd,  reibt,  wenn  er  un- 
gefügen, ifen  mit  ©alg  einige  ©tunben  oorfeer  ein,  fetjrt  ifen  in  uer= 
rüfertent  @i  unb  Söedmefel  um  unb  badt  dp  in  fiebenbem,  nacf)her 
etwas  uerfüfeltent  ©dptalg  fcfeön  gelb.  @r  brauet  etwa  l/2  ©tunbe. 

657.  &d)ett ftfdj.  @r  ift  fteiner  als  ber  Kabeljau  unb  teilt 

ade  feine  Bereitungsarten,  ift  aber  oiel  fdpeder  fertig  als  biefer 
unb  fcfemedt  fefer  fein.  ©amit  er  fcfeön  weife  bleibt,  giefeen  mattcfee 
■äftilcfe  in  baS  ©algwaffer,  bocfe  ift  baS  nicfet  nötig.  SBenn  ber 
$ifd)  fcfeäumt  unb  Blafett  wirft,  mufe  er  fofort  uom  $euer  ge= 
nomnten  werben,  unb  man  läfet  ifen  aufeen  auf  bern  igerb  fertig 
giefeen.  SBenn  er  focfet,  fo  befommt  er  Oiiffe,  erfeält  ein  fcfelecfjteS 
SluSfefeen  unb  wirb  troden.  @r  wirb  mit  gerlaffener  Butter  ober 
^ifcfefauce  unb  ©algwafferfartoffeln  gegeben. 

658.  ä la  SJtorberneh»  ©in  grofeer  $ifcfe  wirb 
gefcfeuppt,  ausgenommen,  gewafcfeen  unb  oorficfetig  oon  ben  ©raten 
gelöft,  jebe  Hälfte  wieber  in  3—4  fcferäge  ©tüde  gefcfenitten  unb 
mit  ©alg,  Pfeffer  unb  ^itronenfaft  eine  ©tunbe  mariniert,  ©ann 
trodnet  man  fie  ab,  taucfet  fie  in  gerfd)lageneS  @t,  wenbet  fie  in 
Söedmefel  um  unb  bratet  fie  in  reichlich  Butter  feedgelb. 

659.  <Bcci)cd)U  ©erfelbe  ift  jebergeit  pfunbweife  gu  feaben. 
stimmt  man  ein  gröfeereS  ©tüd,  fo  wirb  er  guerft  gewafdjen  unb 
innen  piinftlicfe  gereinigt;  bann  wirb  aufeen  bie  £>aut  befeutfam  IoS= 
gelöft,  ber  $ifd)  gefalgen  unb  eine  ©tunbe  ftefeen  gelaffen.  5tun  wirb 
eine  Bratpfanne  bid  mit  Butter  beftridjen,  ber  gifcfe  feineingelegt  unb 
gwar  fo,  bafe  bie  Sappen  nacfe  innen  gefcfelagett  werben,  baburcfe 
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befommt  er  eine  fdjönere  $orm.  2)?an  legt  noch  einige  fleiite  ©tüde 
Butter  baranf  nnb  bämpft  bann  ben  $ifch  mit  etwas  fein  gewiegten 
3wiebeln  unb  ^ßeterfilie,  ein  Hein  wenig  $leifcf)f>rüf)e  in  bem  33rat= 
ofen  unter  fleißigem  Segiefjen  fertig.  Üßenn  er  1ji  ©titnbe  irn  33rat- 
ofen  ift,  fo  wirb  auf  etwa  3 U f^ifcf)  % ©djoppen  faurer  9iaf)m 
mit  etwas  9M)l  oerrütjrt  unb  barüber  gegoffen.  23eint  21nrid)ten 
wirb  bie  ©auce  mit  ’ipeterfilie  nad)  ©efdjmad  nermifcfit,  über 
ben  gifd)  paffiert,  mit  ganzer  ^ßeterfilie  unb  Heinen  Kartoffeln 
garniert,  ©er  $tfd)  braucht  je  nad)  ber  ©ide  30—40  Minuten. 
3ft  ber  ©eeb)ecf)t  ju  bid,  fo  ift  eS  ratfam,  benfelben  wie  $ifd)filet 
nont  Slüdgrat  ju  trennen  unb  bie  $iletS  fdjön  §ufammen  ju  rollen. 
©aS  ©arwerben  ift  bann  fidjerer.  ©eeljecht  ift  jeber  <gauSl)aItuug 
ju  empfehlen. 

660.  £)ö*fd)  5«  focfjen.  (Sr  wirb,  wenn  ©djuppen,  gloffen 
nnb  (Singeweibe  entfernt  finb,  gut  gewafcljen,  einige  ©tunben  ein= 
gefallen  unb,  ba  er  ein  fefjr  jarteS  gleifd)  f)at,  nur  einige  9)ti= 
nuten  wie  ©djeßfifcl)  beljanbelt  unb  mit  gerlaffener  Butter  ober 
$ifd)fauce  unb  Kartoffeln  gegeben.  (Sr  fann  and)  wie  Kabeljau 
gebaden  werben. 

661.  Sa&erban  (gefabener  fta&eljau)  in  ^auce. 

2öenn  er  3 ©age  in  ©obawaffer  gewäffert  ift,  wirb  er  mit  faltem, 
weichem  SBaffer  jugefefd,  unb,  fobalb  er  §u  fieben  anfängt,  oont 
$euer  geriidt,  bis  bie  ©auce  fertig  ift.  3U  biefer  nimmt  man 
60  ©r.  gewafcbene  ©arbeßen  ober  Vs  gepulten  gering,  1 grojje 
3wiebel  unb  etwas  ^eterfilie,  £)adt  alles  Hein,  röftet  1 Kochlöffel 
9Jief)l  in  60  ©r.  Butter  gelb,  bämpft  baS  ©etjadte  barin,  giefjt 
1 ftarfen  Schöpflöffel  $leifd)brühe  baran,  tut  ÜJtuSfatnufj,  ©al§  unb 
ein  wenig  Ingwer  baju,  reinigt  ben  Saberban  non  igaut  unb  ©räten, 
legt  i£)n  in  bie  ©auce,  läfgt  i£)rt  ein  wenig  lochen  unb  richtet  ihn 
an.  (SS  barf  nicht  niel  ©auce  bleiben. 

662.  Saberbatt  auf  fjoUätibifdjc  2lrt.  ©er  auf  bie  in 
ber  nötigen  Kummer  angegebene  Sßetfe  gelod)te  Saberban  wirb, 
nadjbem  baS  SBaffer  gut  abgelaufen,  mit  jerlaffener  Butter  begoffen, 
unter  bie  ©alj  unb  ber  ©aft  oon  1 3ürmie  gemifcht  ift. 

663.  «Stocfftfdj  ju  toäffern.  Sßan  legt  ben  ©todfifd)  3 bis 
4 ©tunben  in  weiches  Söaffer,  bamit  er  beim  Klopfen  nicht  gerfplittert. 
üftun  wirb  er  geflopft  unb  fobann  in  breifingerbreite  ©tüde  jerhauen, 
48  ©tunben  in  ©obawaffer  (30  ©r.  ©oba  auf  1 U $ifd)  gerechnet) 
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gefegt,  gut  abgefpült,  feft  auggebrüdt,  bann  nodj  1 — 2 Sage  tu 
raeidjeg,  täglicf)  jtoeimal  ju  erneucrubes  SBaffer  gelegt,  uub  ift  bauu 
pm  ©ebraudje  fertig. 

664.  Stocffifdj  mit  gering.  9Bemt  ber  geroafferte  ©tod= 
fifdj,  mit  fattent  SBaffer  jugefefet,  311  fdjäumett  anfängt,  rairb  er  bei= 
feite  gefteltt  ober  man  übergie^t  ifjn  mit  ftart  fiebenbetn  Söaffer 
unb  labt  it)n  auf  ber  bereit  <gerbplatte  nod)  'l2  ©tunbe  ftefjeit, 
aber  ja  nidjt  fodjen.  9iad)  biefem  pu|t  man  1 gering,  tjadt  itjn 
mit  V2  3miebel  unb  etroag  4?eterfilie  ftein,  röftet  2 big  3 <gänbe 
uoß  ©emmel=  ober  9)tutfd)elme£)I  ganj  gelb  in  125  ©r.  SSutter, 
nimmt  bag  ©elpdte  bap,  riibjrt  eg  einigemate  um  unb  fteßt  eg  auf 
bie  ©eite.  Sllgbann  reinigt  man  beit  ©todfifd)  oon  £>aut  unb  ©raten 
unb  bridjt  iljn  in  ©lüde,  tut  eine  Sage  oon  beut  geröfteten  23rot 
in  eine  ^afferoße,  eine  Sage  oon  bem  oerlefenen  ©todfifd)  barüber, 
etraag  SJJulfatnujg  unb  Ingwer  barauf,  raieber  eine  Sage  oon  bem 
geröfteten  ÜBrot,  unb  fährt  fo  mit  23rot,  ©todfifd)  unb  ©eraürj  fort, 
big  aßeg  ju  @nbe  ift.  hierauf  ratrb  1 Schöpflöffel  gute  ^leifcb= 
brühe  barüber  gegoffen,  bie  ^afferoße  gugebedt  unb  ber  ©todfifd) 
% ©tunbe  über  gelinbem  $euer  gebünftet. 

665.  «Stotffifdj  in  '»urbcflenfance.  Sie  ©auce  ba3u 
roirb  ganj  roie  junt  Saberban  gemadjt,  nur  rairb  etraag  me£)r  Butter 
basu  genommen. 

Stnmertung.  3U  aßen  @tocffifcf)en  fantt  ©arbeßenbutter  befonbcrs  aufs 
gefteltt  werben. 

666.  dJefc^mälgtcr  ^tocffifd).  Ser  tute  iit  ber  oorlebten 
ßiummer  gefotzte  ©todfifd)  rairb  oon  ben  ©raten  befreit,  auf  eine 
glatte  gelegt,  mit  ©alg , Pfeffer  unb  fein  geliaclter  bfieterfilie  be= 
ftreut,  1 3miebet  fein  gefdpitten,  in  Sutter  gelb  geröftet  unb  bar= 
über  gegoffen. 

667.  «Stoifftfd)  anfcere  SBenn  ber  ©todfifd),  toie  ge= 

raöljnlid),  im  SBaffer  fertig  gemacht  ift,  läfgt  man  il)tt  barin  fielen,  Ijacft 
eine  grobe  <ganbuoß  bfßeterfilie  uub  2 grobe  3'miebeln  flein,  bämpft 
biefelbett  in  60  ©r.  frifcher  Butter  unb  fteßt  fie  auf  bie  ©eite, 
oerlieft  beit  ©todfifd)  au§  bem  SSaffer,  fd)neibet  auf  eine  3mm  ober 
©teingutplatte  frifdje  Butter,  tut  oon  bem  ©ebäntpften  barauf,  auf 
biefeg  oon  bem  oerlefenen  ©todfifd),  auf  benfelben  raieber  oon  bem 
©ebämpften,  etraag  9Jiutfd)elmel)l,  ÜDiugfatblüte,  ©alg  unb  ^ngraer, 
bann  raieber  Butter,  bann  ©todfifd),  bag  ©ebämpfte,  ©alg  unb  ©e= 
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roürj,  barauf  einige  S3utterfd)  eiben,  giefet  etroaS  $Ieifd)brüf)e  baran 
unb  bedt  it;n  mit  einem  paffenben  SDecfet  ju.  (Sf)e  bie  Suppe  auf 
ben  Difcf)  gefetzt  roirb,  [teilt  man  ben  Stocffifcb  auf  ba§  ^euer,  baff 
er  fdjneil  foefjt  unb  aufgetragen  raerben  fann. 

6 1)8.  «todfifd)  mit  C>1  itttb  Eräutern.  3U  2 U in 
SB  aff  er  fertig  gemachtem  ©todfifd)  rairb  1 (Sjslöffel  fein  gemachte 
^peterfilie,  ebenfouiel  Sd)aIottenjroiebeIn  unb  ^roei  fein  geijaefte  ©Iteb= 
dien  ^noblaucf)  nebft  8 (Sjjlöffeln  nom  feinften  Die  genommen.  Der 
Stodfifd)  roirb  abgetrodnet,  oon  igaut  unb  ©raten  gereinigt,  mit 
bem  Die  in  eine  Gaffer  olle  getan  unb  auf  beut  $euer  unter  an= 
tjaitenbem  Bütteln  nad)  unb  nad)  mit  8 roeiteren  ®löffeln  DI  oer= 
mengt,  bis  eS  roie  eine  roeifte  ©auce  au^fiefjt.  (Sr  roirb  bann 
fogleid)  eingerichtet,  gefaljen  unb  ju  Difd)  gegeben. 

66!).  «todfifd)  mit  SRahmfauce.  Der  ©todfifd)  roirb  in 
ftebenbeS  SBaffer  gelegt,  baSfelbe  nad)  l/2  ©tunbe  abgegoffen  unb 
frifdjeS  fodjenbeS  barüber  gefefjüttet,  ber  $ifdj  roo£;I  gugebeeft  unb  nad) 
SSerfiuf)  berfelbeti  3eit  üon  <gaut  unb  ©raten  gereinigt.  $n  einer 
£afferofie  läßt  man  125©r.S3utter  jergeijert,  röftet  einen  (Sfjlöffel  SDiefjl 
weif)  unb  bämpft  einen  (Sfjlöffel  fein  gel)adte  3'üiebetn  roeid)  barin, 
giefjt  % Siter  filmen  Staljm  baju,  roilrgt  eS  mit  ©alj,  ^ngroer  unb 
SJtuSfatnnfj  unb  legt  ben  ©todfifd)  hinein.  SBer  roiit,  fann  bie 
©auce  mit  2—3  (Sigelb  abgiehen. 

670.  (Sebadeiter  ^todfifd).  Der  rein  geroäfferte  ©todfifd 
roirb  in  beliebige  Stüde  gefchnitten  unb  mit  einem  Dud)  abgetrodnet. 
hierauf  macf)t  man  in  einer  Pfanne  ©d)malg  fjetf),  oermengt  f)alb 
SBeifh  unb  halb  9Jtutfd)elmel)l  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  feljrt  ben  ©tod= 
fifch  barin  um  unb  badt  bie  ©tüde  fdjnetl  in  ©cfjmalj.  Stad)  bem 
S3aden  toerben  fie  auf  S3rot  gelegt  unb  bann  roarm  ju  ©auer*  ober 
S3aperifd)em  $raut  gegeben. 

67 1.  Seng  (Sing)  gugnrid)tcn.  Dies  ift  eine  3lrt  ©todfifd), 
bod)  jarter  unb  feiner  als  biefer;  er  roirb  ganj  roie  ber  ©todfifd) 
geroäffert,  mufj  aber,  el)e  er  geflopft  roirb,  2—3  ©tunben  in  Siegern 
ober  fonft  in  roeidjeS  SBaffer  gelegt  roerben,  baff  er  beim  Klopfen 
nicht  gerfäilt.  (Sr  roirb  roie  ber  ©todfifd)  gubereitet. 

672.  ^frifdje  geringe  gcfodjt  ober  gebraten.  SBenn  bie 
frifchen  grünen  geringe  gefchuppt,  ausgenommen,  geroafdjeu  unb  ab * 
getrodnet  finb,  beftreut  man  fie  mit  ©alg,  taucht  fie  rafch  in  (Sffig, 
legt  fie  in  fiebenbeS  SBaffer  unb  focht  fie  barin  etroa  12  Minuten. 
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9Jtan  nimmt  fie  fofort  heraus,  raenn  fic  fertig  finb.  Sann  legt  man 
fie  auf  bie  fplatte,  garniert  mit  Sßeterfilie  unb  gibt  eine  ©arbeiten^ 
ober  ©enffauce  baju.  ©oben  bie  geringe  gebraten  merben,  fo  beftreut 
man  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj  unb  läfft  fie  % ©tunbe  liegen,  bann 
roenbet  man  fie  erft  in  SBeifjmehl,  bann  in  @i  unb  ^Paniermehl  um 
unb  bratet  fie  in  ^Butter  fertig.  ^Braune  ^Butter  ober  $u3  mit 
3itronenfcl)ni|en  rairb  baju  gegeben. 

673.  ^eriugdgcridjt.  Sie  gefallenen  geringe  merben  ge= 
raäffert  unb  ausgenommen,  bie  <gaut  baoon  abgewogen  unb  biefelben 
brei  Sage  lang  in  fiifee  9)tild)  gelegt,  bie  aber  feben  Sag  frifcfj  baran 
gegoffen  merben  muff,  bann  roafcfjt  mau  bie  «geringe  in  frifcljem  SBaffer 
ab  unb  fdfneibet  bie  S'tücfen  auf.  9tun  oermengt  man  etroaS  fein 
gefdjnittene  3toonenfd)aIe  mit  geriebenem  SOtildfbrot  unb  -DiuSfatnuff, 
ftreut  baoon  in  beit  9iüden  unb  23  auch  ber  geringe,  tut  in  feben  ein 
©tüd  frifdje  SButter,  legt  fie  in  ein  mit  ^Butter  beftridfeneS  Splättdjen, 
beftreut  fie  oben  raieber  mit  bem  oermengten  SBedmeljl,  fd)neibet 
etroaS  SButter  barauf,  bedt  fie  feft  ju  unb  läßt  fie  auff'odjen. 

674.  (Sefaljette  geringe  für  ben  Sifch  oorprichten.  Einige 
fdföne  £)olIänbifcf)e  geringe  merben  einige  ©tunben  in  abgerahmte 
9)iild)  gelegt  unb  in  frifefjem  Sßaffer  abgeroafdfen.  -Jiun  befreit  man 
fie  oon  ber  £aut  unb  fefjueibet  fie  in  fd)räge  ©tüde,  bie  man  btd)t 
an  einaitber  auf  eine  länglidje  glatte  legt,  bah  bie  geringe  mieber 
ganj  auSfeheit.  Sie  glatte  rotrb  mit  3dronenfcheiben,  kapern,  fpeter= 
filie  unb  eingemachten  ijßerljroiebeln  unb,  menn  man  miß,  Hein  ge= 
hadter  ©ulj  garniert. 

675.  geringe  ju  marinieren.  12  geringe  (-DMlchner)  merben 
gefdfuppt,  nach  bem  «gerauSgieljen  ber  -Ufilch,  ohne  aber  ben  £eib  auf* 
pfdjneiben,  rein  gemäßen,  abgetrodnet  unb  über  9tad)t  in  füffe  9Jfilch 
ober  auch  Sßciffer  gelegt.  Sen  anbern  Sag  merben  fie  auS  ber  üßitlch 
genommen,  abgetrodnet  unb  in  eine  fporgellanfcfmffel  getan,  V2  3ütone 
unb  1 3roiebel  merben  in  ©cheiben  gefchnitten,  3—4  Lorbeerblätter, 
60  ©r.  kapern,  10 — 12  gaitje  Pfeffer  fönt  er  unb  ebenfooiel  ©emürj= 
nelfen  bap  gegeben,  125  ©r.  Dl  unb  fo  oiel  abgef'ochten  unb  mieber 
erfalteten  guten  CSfftg  barüber  gegoffen,  baff  bie  «geringe  bebedt  finb, 
unb  aisbann  an  einem  fühlen  Drte  aufberoahrt. 

676.  ÜtottntopS.  6 fchöne  ^geringe  merben  einen  Sag  tn 
SBaffer  unb  einen  Sag  in  abgenommene  ÜJitlch  gelegt,  in  2Baffer 
abgefpült,  abgetrodnet,  $?opf,  gloffen  unb  ©djmanj,  foroie  bie  «gaut 
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abgefdjnitten,  ber  Sänge  n ad)  auS  etnanber  gefdjnitten  unb  bie  ©raten 
entfernt.  1 mittelgroße  3wie&et  unb  1 ©alggurfe  ober  einige  @ffig= 
gurten  merben  fein  gehackt  unb  mit  etroaS  Pfeffer  oermifdjt,  auf  bie 
batten  geringe  geftridjen,  jeber  aufgerollt  unb  mit  'gaben  umbunben. 
©ie  merben  in  einen  ftetnernen  Sopf  mit  ,3lüie^e^fdt)eit)en,  £orbeer= 
tdättern,  Pfefferkörnern  unb  Steifen  gelegt,  mit  ©ffig  itbergoffen,  fo  baff 
fie  oöttig  bebedt  finb  unb  an  einem  füllen  Ort  aufgehoben.  Stad) 
8 Sagen  tonnen  fie  gebraucht  merben. 

677.  ^nckltitgc  gu  braten.  Sie  93ücflinge  merben  ab * 
gezogen,  ausgenommen,  ber  SJtildjling  mieber  fjineingelegt,  unb  auf 
beiben  ©eiten  Ieidjt  mit  Butter  gebraten ; fie  merben  ju  ©auerfraut 
gegeben.  Studj  gibt  man  bie  SBüdlinge  mit  dtütjrei  (f.  Steg.)  ober 
Dchfeitaugen  als  3u10"chenfpäfe. 

678.  9tcue  geringe.  SSon  ganj  neuen  gepöfelten  geringen 
roirb  ungeroafchen  bie  <gaut  abgejogen  unb  biefetben  in  je  4 — 5 
fdjräge  ©tüddjen  gefdmitten ; fie  merben  auf  einem  plättcfjen  mieber 
jufammen  gefegt  unb  mit  ^eterfilie  garniert.  SStan  gibt  fie  ju  lohnen 
ober  neuen  Kartoffeln  mit  SSutter. 

679.  <$arbinen  in  CI.  Sßenn  bie  33üd)fen  geöffnet  finb, 
nimmt  man  bie  ©arbinen  fjerauS,  roafdjt  fie  leicht  ab  unb  orbnet 
fie  jierlid)  auf  eine  platte,  oerjiert  ben  Staub  berfelben  mit  peter= 
fitie,  belegt  bie  ©arbinen  mit  Kapern  unb  giefst  etroaS  frifdjeS 
prooenceröl  barüber. 

680.  ^tör  ift  ein  großer,  mehrere  steter  langer  gifd),  beffeit 
gteifch  roeif?  unb  gart  ift  unb  eher  roie  Katbfteifch  auSfieht.  SStan 
reibt  ihn  mehrere  SStale  mit  ©alj  ab,  roäfcfjt  ihn  fauber  unb  fcfjneibet 
it)n  in  ©tiicf'e.  Sann  bringt  man  ihn  mit  faltem  SBaffer  aufs 
geuer,  fdjäumt  forgfältig  ab,  roenn  eS  I)äj3  roirb.  Stun  giefjt  man 
baS  SBaffer  ab  unb  frifcfjeS  fodjenbeS  barauf,  gibt  reichlich)  3roiebetn, 
ferner  Sorbeerblätter,  Pfeffer,  Steifen,  Shpmian  unb  ©albei  bagu 
unb  läfit  ihn  etma  1 ©titnbe  tangfam  fochen.  SaS  auffteigenbe 
gett  nimmt  man  ab  unb  faljt  erft,  menn  ber  gifd)  gar  ift,  roorauf 
man  ihn  noch  einige  3eit  im  gifdjroaffer  giehen  läfjt.  — ißeterfiliem 
fauce  ober  33utter  unb  ©enf  merben  baju  gegeben. 

681.  gebrätelt.  Ser  roie  in  ber  oorigen  Stummer 
uorbereitete  gifch  wirb  gehäutet,  fein  gefpicft,  mit  feinem  ©al§  unb 
Pfeffer  beftreut  unb  mit  SSutter  im  Dfen  gebraten.  9)tan  gibt  eine 
pikante  ©auce  roie  KrebS=  ober  ©arbetlenfaitce  baju. 
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682.  Sterlet  (jefodjt.  ©terlett  ift  her  fleinfte  unb  feinfte  ©tör 
unb  liefert  baS  uov§üglirf;fte  $Ieifd).  ©er  ausgenommene  unb  forgfam 
gereinigte  gifdj  wirb  mit  $letfd)brüf)e  olpte  ©äure  mit  ben  geroöljnlidjen 
gifdjfubfräutern  gar  gelodjt  unb  fann  entroeber  mit  jertaffener  Sutter  unb 
Kartoffeln  ober  mit  einer  Dlioem  ober  ©arbeltenfance  feroiert  merben. 
(21uS  bem  Stögen  biefeS  ^ifdjeS  mirb  ber  Kauiar  bereitet). 

G83.  Heilbutt,  ju  bem  ©efd)led)t  ber  ^31attfifrf;e  geljörenb, 
fjat  ein  oorjnglidjeiS  $leifd),  mirb  pfunbroeife  getauft,  ba  ber  gange 
’gifd)  50  U unb  mef)r  miegt.  ©er  $ifd)  mirb  in  etraa  gtr>eifinger= 
biefe  ©djeiben  gefdjnitten,  in  fodjeitbeS  ©algiuaffer  gelegt  unb  auf 
ber  ©eite  fertig  jieljen  gelaffen ; er  mirb  mit  ©enffauce  ober  tjeiffer 
Sutter,  in  ber  3'mebel  unb  ^peterfüie  gelb  gebraten  finb,  mit  ganger 
^eterfüie  unb  Kartoffeln  garniert  aufgetragen. 

684.  Steinbild  (Turbot).  ©iner  ber  rool)lfd)inedenbften 
©eefifdje.  6r  mirb  burd)  einen  ©infdjnitt  am  Kopf  auf  ber  fdpoargen 
©eite  ausgenommen,  bann  merben  bie  gloffen  mit  einer  ©cl)ere  be= 
fdjnitten,  bie  in  ber  fdjroargen  Igaut  fid)  oielfacb  oorfinbenben  ©teind)en 
(Knodjenfdjilber)  auSgefdpiitten.  ©ann  mirb  ber  $ifd)  roomöglid) 
1 ©tunbe  in  frifdjeS  SBaffer  gelegt,  mit  ©alj  unb  Söaffer  pünltlid) 
innen  unb  aufeen  abgeroafd)en,  ber  Kopf  forgfältig  umbunben  unb  auf 
einem  ^ifdjljeber  ober  in  einer  ©eroiette,  unter  bie  ein  ©etter  gefteflt 
ift,  mit  faltem  ©algroaffer  unb  etroaS  Dtilcl) , bie  roeijge  ©eite  nad) 
oben,  mit  3roie6eht,  gelben  Stäben,  bem  gangen  ©eroitrg  (in  einen 
Sappen  gebunben)  gugefefgt.  Söenn  er  anfängt  gu  fdjäumen,  mirb  er 
oo m geuer  gezogen,  man  läfjt  i()u  auf  ber  ©eite  langfam  fertig 
gieljen,  roaS  je  nadj  ber  ©röffe  beS  gifdjeS  3/4 — 1 ©tunbe  bauert. 
Seim  Stnridjten  Ijebt  man  il)n  beljutfam  IjerauS,  legt  if)n  auf  bie 
gifcbplatte,  garniert  mit  ipeterfilie  unb  3ili'onenfdjni^en.  ©er  ©tein= 
butt  lann  entroeber  mit  gerlaffener  Sutter  ober  mit  KrebS=,  31uftern=, 
Ijollänbifdjer  ober  ©enffauce  uub  Kartoffeln  gegeben  merben. 

685.  Stcinbntt  in  $ifd)fnb.  ©er  nad)  ber  oorfjergeljenben 
Stummer  gugeridjtete  ©teinbutt  mirb  mit  recljt  fräftigem  gifdjfub, 
rote  er  bei  ©ahn  angegeben,  gugefept,  mit  einem  mit  Sutter  be= 
ftrid;eiten  Sogen  Rapier  überbeclt  unb  langfam  meid)  gefoefd,  tnbem 
man  if)n  nad)  bem  erften  älufl'odjen  15—20  SJtinuten  oom  $euer 
gurüdgeftellt  nur  gieren  läfst;  beim  burd)  gu  langes  Kodjen  gerfällt 
unb  oerbirbt  er.  (Sr  mirb  roie  ber  oor^ergeljenbe  angericf)tet  unb 
mit  einer  f)0llänbifd;en  ©auce  gegeben. 
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686.  ©cbrtrfcttc  «Seejutigctt  (Soles),  äöenu  fie  ge= 
roafcfien,  bie  Slöpfe  abgefdjnitten,  bie  £>aut  abgewogen  unb  bie  $ifd)e 
gut  gefallen  unb  in  ©tiide  gertetlt  finb,  Iäf3t  man  fie  menigftenS 
1 ©tunbe  fielen,  trodnet  fie  ob,  fefjrt  fie  in  9M)l,  bann  in  uer= 
rüljrtent  ©i  unb  Sl'edmeljl  um  unb  bacft  fie  fdjnell  in  fiebenbent 
©cljtnalg.  ©ie  merben  mit  3dronenfd)itiben  unb  rafcf)  im  ©clpualg 
gebadener  ipeterfilie  gu  ©ifd)  gegeben.  füentoulabefauce  pap  ebenfalls. 

687.  ^eejuitge  in  SSÖetfjmcin.  (Soles  älamaitred’liötel). 
®ie  fd)ön  gepulte  ©eegunge  rairb  in  eine  gut  mit  Butter  beftrid)ene 
^afferolle  gelegt,  gut  gefaben,  mit  meinem  SBein  unb  einem  ©tüddeit 
Butter  % ©tunbe  oor  bem  21nricl)ten  in  mittelfjetffem  Dfeit  ge= 
bämpft.  2öäf)renb  beffen  nimmt  man  eine  f)albe,  fein  gemiegte 
3miebel,  bämpft  biefe  5 fDtinuten  in  einer  5?afferotte  mit  23utter, 
rüEjrt  ein  raenig  9Jtel)I  baran  unb  gibt  bann  etroa§  Ijeiffe  §Ieifdf= 
brüf)e  bagu,  jebod)  muff  bie  ©auce  bid  bleiben,  ©obalb  man  ben 
ffifdj  anricpen  und,  fdfiittet  man  feine  33riÜ;e  an  bie  ©auce,  legt 
bie  ©eegunge  auf  eine  fjeiffe  glatte  unb  übergiefft  fie  mit  ber 
©auce,  bie  mau  oorljer  nodj  mit  fein  gemtegter  ißeterfilie  ober 
©djnittlaud)  abgefdpitedt  Ijat. 

688-  <$ec5uitgc  au  gratin.  ©in  ©{flöffel  ooll  gemiegte 
3miebel  unb  menig  ©djalottengmiebeln  merben  in  ©djraeinefett  ober 
beffer  Dlioenöl  braun  gebämpft,  bann  fommen  ebeufooiel  gemiegte 
©l)ampignon§  fjinein,  unb  man  läfjt  betbe3  gufammeit  V4  ©tunbe 
bämpfen;  bann  gie^t  man  1 ©la§  Sffieijfraein  Ijinju,  läfet  aße§ 
mit  ©alg,  Pfeffer,  etma§  $leifcf)brül)e  unb  2 Süffel  brauner  ©runb= 
fauce  nad)  2tr.  133,  fomie  einem  Süffel  fTomatenfauce  7 2 ©tunbe  focljen. 

9tuu  beftreidjt  man  eine  längliche  ©ratinplatte  mit  Sutter,  legt 
ben  gefalgenen  unb  leidft  gepfefferten  $ifd)  auf  biefelbe,  giep  roieber 
etroa§  SBeiffraein  unb  bie  fertige  ©auce  barüber,  beftreut  ben  $ifd) 
mit  geriebenem  SBepbrot,  fcfmeibet  ein  paar  ©tüddfen  23utter  barauf 
unb  badt  il;n  in  fjeifjem  Ofen  10 — 15  fDiinuten.  23eim  2lnrid)ten 
gibt  man  nocf)  etmaS  3^ronenfrtft  barüber. 

689.  «Seegänge  mit  $ontatenfauce.  ®ie  ©eegunge  mirb 
entmeber  in  3 ©tüde  gerteilt  ober  bie  gilet§  Io§geIöft,  gefallen,  mit 
3itronenfaft  beträufelt  unb  mit  fein  gemiegter  ipeterfüie  eine  ©tunbe 
ober  länger  liegen  gelaffen,  ©ann  in  23adteig  utugeroenbet,  in  piprn 
©cpnalg  gebaden,  angericf)tet,  mit  3itronenfd)itpen  unb  ganger  ißeter* 
ftlie  fd)ön  garniert  unb  mit  einer  Somatenfauce  gu  5Tifcf)e  gegeben. 
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3u  bem  ©efdjlecf)t  ber  Seegungen  gehören  bte  ÜRotgungeit,  aud) 
Korf'foIeS  genannt.  Siefelben  finb  bebeutenb  billiger  unb  luerben 
auf  bie  oerfd)iebenen  Stilen  wie  bte  echten  «Seezungen  gubereitet. 

690.  «SeejuHjje  mit  äfßeiit  tttib  9ial)ttu  Ser  Seegunge 
wirb  bie  £>aut  abgewogen,  in  ber  SSZitte  ein  tiefer  «Schnitt  gemacht 
unb  ba§  gleifdj  in  2 'giletS  abgelöft.  Sann  werben  bie  $ilet3 
mit  30ronenfaft,  Saig,  Spfeffer,  Söeifjwein  eine  Stunbe  mariniert, 
bann  jebeS  ’gilet  gu  einem  Siöttdjen  aufgerollt  unb  mit  igolgftiftdjen 
feftgeftedt.  Slun  ftellt  man  fie  in  eine  Kafferolle,  beftreut  fie  mit 
©alj,  gibt  reidjlict)  fauren  SZafjnt,  SBeijjwein  unb  etwas  gleifd)brüt)e 
bari'tber  unb  [teilt  fie  in  bett  fjeifeen  S3adofen.  SSZan  läfjt  fie  etwa 
20  SSZinuten  barin  gieljen,  richtet  fie  bann  auf  einer  runben  glatte 
an,  gibt  bie  Sauce  baritber  unb  garniert  ben  SZanb  ber  glatte  mit 
^ifdjflöSdjen,  meld)e  non  beit  Slbfäüen  (rote  ^ifdOfoteletten  f.  SZeg.) 
bereitet  werben.  Sie  KlöSdjeit  werben  nidjt  paniert,  fonbern  in 
fodfenbem  Salgwaffer  gelocht. 

691.  9Jf  «freiest  (Maquereau)  iit  ^«Igrnaffer  ge= 
fodjt.  Sie  SJtaf'rele  bjat  ein  gang  fonberbareS  SluSfetjen.  3f>r  ^°Pf 
ift  eingebrüdt  unb  platt  wie  ber  gange  Körper;  ifjr  $leifdj  ift  mofyh 
fdpnedenb  unb  gart.  4 SSfalrelen  werben  rein  gepult,  ausgenommen 
unb  geroafdfen,  £)^erauf  legt  man  fie  w fodtenbeS  ©algwaffer  unb 
[teilt  fie  \ ©tunbe  auf  bie  Seite  beS  $ei<er3/  worauf  fie  bann 
fdjön  angericfjtet  mit  treffe  garniert  unb  mit  flarer  33utter,  welche 
mit  ^ßeterfilie  unb  Senf  nermifdjt  ift,  gu  Sifdj  gegeben  werben. 
SJZan  fantt  fie  and)  wie  3anber  Sir.  607  bereiten. 

692.  G$ebade tte  SJiafrelett.  3n  bie  rein  gepulten,  auS= 
genommenen  unb  gewafd)etten  SJZafrelen  madjt  man  ber  Sänge  beS 
SZitdenS  nad)  einen  @Hnfd)nitt,  folgt  fie  gut  unb  bratet  fie  auf  nid)t 
gu  ftarfem  [$euer  in  etwa  1/2  Stunbe  faftig  in  SSutter.  S3etm  2ln= 
ridjten  legt  mau  1 Stüd  Kräuterbutter  barauf;  eine  Slufternfauce 
fann  befonberS  bagu  gegeben  werben. 

693.  9lo<fKtt  5«  fodjett.  (Kaie.)  Ser  SZodfen  wirb  rein 
abgebürftet  auf  ben  SZitden  gelegt,  man  fdjneibet  mit  fcliarfem  SJfeffer 
oon  ben  Kiemenfpalten  an  ben  Kopf  ab,  fdfneibet  bann,  bem  Schwang 
gu,  ben  runblidfen  Sappen  weg,  ber  bie  (üsingeweibe  bed't,  nimmt  biefe 
fjerauS,  I;ebt  bie  Seber  auf,  bie  mitgefodjt  wirb,  fdjneibet  ben  Schwang 
ab  unb  ben  $ifd)  in  5 — 6 Stüde,  folgt  fie  gut  ein,  fodjt  fie  in 
Salgwaffer  unb  fdfäumt  fie  ab.  3niiebelfd)eiben  bräunt  man  in  S3utter, 
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gibt  1 Söffet  gifdjbrühe  baju  unb  gibt  mit  bem  'gif cf)  Kartoffeln  31t 
SCifcfje.  Seim  @ffen  fcfjiebt  man  bie  ftad^Iicfje  <gaut  roeg.  @r  famt  aud) 
abgewogen,  ausgenommen,  in  gifdjfub  (fiefje  bei  3tal)  meid)  gefod)t  unb 
mit  einer  ^ßeterfiüen=  ober  sDtord)elfauce  31t  Snfdj  gegeben  rcerben. 

694.  (&etod)tev  glimmet.  ®ie  großen  ©eefrebfe  raerben 
auS  mehreren  SBaffern  gewafdjen,  gebürftet,  ben  Kopf  oorauS  in 
fodjenbeS  ©aljwaffer  getan,  woburdj  fie  augenbltdlidj  getötet  werben, 
einmal  aufgefodjt  unb  bann  je  nach  ber  ©röfje  20,  25—30  Minuten 
in  feft  fd)tiefjenber  Kafferotle  neben  auf  bem  <gerb  sieben  gelaffen.  -Blau 
faitn  bem  SBaffer  ein  ©tüddjen  Sutter,  etraaS  Kümmel  unb  ißeterfilie 
beifügen.  Söätjrenb  beS  Kod)enS  hält  man  eine  .geitlang  ein  glüljenbeS 
©ifen  in  ben  2Topf,  baff  fie  fdjön  rot  werben,  ©inb  bie  Igummer 
gar,  fo  beftreidjt  man  fie,  fobalb  fie  troefen  finb,  mit  Dl,  bamit  fie 
ein  fd)öneS  glänjenb  rotes  2lnfef)en  befomnten.  f^ann  bricht  man 
bie  ©d)eren  ab,  entfernt  auf  ber  einen  ©eite  bie  ©cfjale,  fpaltet  ben 
9iumpf  unb  ©djwanj  ber  Sänge  nad)  burdj,  fet^t  ben  igummer  wieber 
jufammen  ober  legt  if)n  gefchmadooll  auSeinanber  auf  eine  glatte 
unb  garniert  iljn  mit  4$eterfüie.  sDtan  gibt  311  warmem  Igummer 
frifche  Sutter,  3U  tattern  @ffig  unb  Dl  ober  eine  9temoulabefauce. 

695.  9Jiat)onnaife  tum  ^mimtter.  $u  einer  ©Rüffel 
für  10  fperfonen  gebraucht  nnrn  2 — 3 fguntmer  je  nad)  ihrer  ©röfje. 
9tad)bem  bie  fgummer  erfaltet  finb,  bricht  man  baS  gletfdj  aus  ben 
©cheren  unb  ©d)wän3eit,  fd)neibet  eS  in  hübfdje  ©tüde  unb  mariniert 
biefe  mit  ©0(3,  Pfeffer,  Dl  unb  (Sffig.  ©>ie  im  Körper  befinblid)en 
weichen  SCeite  nimmt  man  heraus,  ftreidjt  fie  nebft  ben  <gummer= 
eiern  burch  ein  ©ieb  nnb  nermifcht  fie  mit  einer  nad)  9ir.  172  be= 
redeten  9Jtaponnaife.  9lun  fefct  man  baS  gteifdj  auf  bie  9J?itte  einer 
glatte,  übergtefd  eS  mit  ber  50tai)onnaife  unb  garniert  ben  ©cf)üffel= 
raub  mit  hartgefodjten  (Siern,  ©alatherjen  unb  ben  (gummetfüfjen. 

Sequemer  ift  eS  für  bie  ügauSfrau,  wenn  fie  3U  ber  <guutmer= 
9)taponnaife  bie  fonferoierten  Rümmer  in  Sted)bofen  nimmt,  bie  man 
je|t  fo  auSgejeichnet,  ben  frifefjen  fgummerri  an  ©efchmad  beinahe 
gleich  fommenb,  fw^n  fann.  @S  finb  basu  bie  ügelgofänber  Kron= 
huntmer  fehr  ju  empfehlen,  eine  grofje  Süchfe  reicht  uotlftänbig  für 
10  f^erfonen.  SSenn  bie  <gummer  auS  ber  Süchfe  genommen  finb, 
Iäjjt  man  ben  ©oft  gut  baoon  ablaufen,  richtet  bie  ©tüde  berg= 
förmig  auf  eine  runbe  glatte  au,  gibt  bie  SDcaponnaife  barüber  unb 
nimmt  bie  ©d)wän3e  311m  ©anderen. 
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696.  Krabben,  (bemalen.  (Crevettes.)  Sie  Krabben 
müffen  fofort,  nad)bem  fie  gefangen,  in  feb)r  ftarf  fiebenbem  ©aljmaffer 
abgefocf)t  werben,  be§£;alb  befommt  man  fie  immer  abgefod)t.  ©ie 
werben  ju  ©ee  nnb  Butterbrot  ober  alg  Boreffen  bei  ©ifdj  gegeben. 

697.  SCuftcm.  ©ie  Buftern  werben  mit  einem  fdjarfenBteffer  ge= 
öffnet,  bag  man  in  bie'guge  pifdjen  ben  ©d)alen  einfefd,  wäf)renb  man 
fie  mit  einem  ©ud)  in  ber  Unten  §anb  fefit)ält.  9Ban  muff  fetjr  oor= 
fidjtig  fein,  bajj  beim  Offnen  fein  SBaffer  aug  ber  ©djale  laufen  fann. 
©ie  oberen  flachen  ©dfuten  werben  weggeworfen,  bie  unteren  fjüb'fd) 
auf  eine  glatte  gelegt  nnb  mit  3dronenfcbnihcbeit  ringsum  garniert. 

698.  (gebratene  3luftcnt.  BBenn  fie  aufgemadjt  nnb  oon 
bem  fdjwar^en  Bing  gereinigt  finb,  föft  man  fie  mit  einem  Bteffer 
oon  ifjretit  ©if$e  ab,  baft  fie  auf  bem  Boft  nicht  aug  ber  ©ebafe 
fpringeit,  tut  auf  jebe  Bufter  ein  wenig  Btugfatblide,  gtomtenfaft, 
gebadte  ©arbeßen,  ein  f fein  eg  ©tücfcbert  Butter,  ein  ffein  wenig 
9Butfcbefinef)I  uitb  fegt  fie  auf  ben  Boft  ober  in  ben  Badofen.  ©o= 
halb  fie  auf  ber  ©eite  einen  gelben  Bing  bef'ommen,  finb  fie  fertig. 
Btan  fteflt  fie  auf  eine  glatte,  briidt  etwag  3itronenfaff  barauf 
unb  gibt  auch  3^ronen  bagu. 

699.  diatjont  Don  Stuftet«.  9Ban  öffnet  bie  Buftern,  fäubert 
fie  oon  bem  febwarjen  Bing,  tut  fie  fand  bem  ©eewaffer  unb  etwag 
Sßein  ober  3dronenfaft  in  eine  Slafferoße,  Bfugfatblide  unb  flein 
gefebnittene  ^eterfÜie  baju,  foebt  bieg  ein  wenig,  fegt  barnad)  bie 
Buftern  mit  einem  ©cbaumlöffel  auf  eine  glatte,  bedt  fie  ju  unb 
erfjäft  fie  warm,  oerfnetet  60  ©r.  Butter  mit  einigen  9Befferfpif$en 
ooß  Btebl  unb  rübrt  bieg  an  bie  Bufternfauce.  SBenn  fie  ein  wenig 
gefodjt  f>at,  oerrübrt  man  3 (Sibotter  unb  1 ©jjlöffel  ooß  kapern 
mit  ein  wenig  $leifd)brübe,  giejjt  bie  gefoebte  ©auce  fangfam  baju, 
ridjtet  fie  über  bie  Buftern  an  unb  gibt  fie  fogleid)  ju  ©ifebe. 

700.  Sluftern  in  <Sd)alen.  ©ie  werben  oon  <geringg= 
mifeben  gemacht,  ©iefe  werben  über  Bacbt  gemäffert  unb  mit  einem 
©uebe  abgetrodnet.  Bug  einer  Btild)  fönnen  3 — 4 Buftern  gefebnitten 
werben.  $n  jebe  Bufternfcbafe  tut  man  einer  Bub  Sr°f3  frifd^e 
Butter,  Bfugfatblüte,  flein  gefebnittene,  auggegrätete  ©arbeßen,  etwag 
3itronenfaft  unb  Btutfcbelmebl,  fo  oiel  jwifeben  gwei  Ringern  gefaxt 
werben  fann,  bie  falfcbe  Bufter  barauf,  wieber  ©arbeßen  unb  9Butfd)eI= 
mel)l  barüber,  noch  4 kapern  baju  unb  bratet  fie  langfant  auf  einem 
Boft  ober  im  Badofen  unb  gibt  fie  mit  3üronen  ju  ©ifebe. 
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701.  ‘SWlufdjcln  5«  fod)en.  3Bemt  bie  ©eemufdjeht  (DiteS* 
muffeln)  forgfältig  abgebiirftet  finb,  roerben  fie  in  ein  97e|  gefdjiütet; 
bann  wirb  DBaffer  mit  etroaS  ©alj,  Pfeffer,  ©eroürj,  Hümmel  unb 
3roiebet  aufgelöst,  barin  lafft  man  bie  Dtufcheln  fo  laug  fodfen, 
bt§  [ie  auffpringen.  ©ie  roerben  entroeber  in  ben  Dütfcheln  mit 
Dutter,  ©enf  unb  gitronenfcfjnitsen  ober  auS  ben  Dütfcbelu  auS= 
gelöft  in  einer  ©arbeiienfauce  gegeben. 

Unter  ben  Dtufcheln  befinben  ficf)  juroetlen  giftige.  Unt  ficfjer 
ju  fein,  (ege  man  beim  Hocken  einen  ftibernen  ©fflöffel  jrotfchett 
biefelben;  finb  giftige  barunter,  fo  roirb  ber  Söffet  fchroarj. 

$rifdje  9Jtufd)eln  färben  ficf)  beim  Ho ci) eit  nur  fjeil  unb  rötlich, 
niefit  frifche  bagegen  roerben  rot  unb  ntüffett  roeggeroorfen  roerben. 

702.  ^rebfe  ju  fieben.  Söenn  bie  Dafelfrebfe  mit  einer 
dürfte  rein  gebürftet  unb  geroafchen  finb,  roirft  mau  fie  in  ftrubefn= 
beS  ©aljroaffer,  in  baS  man  etroaS  (Sffig,  fpeterfüie  unb  Hümmel 
getan  Jjat,  taucht  fie  fd)ite(I  unter,  läfjt  fie  10  — 15  Dünnten  focf>en, 
nimmt  fie  heraus,  reibt  fie  auffen  mit  etroaS  DI  ab  unb  richtet  fie 
bergartig  jTOtfcben  ^eterfilie  auf  einer  gebrochenen  ©eroiette  an. 

703.  <$d)«ediett  51t  l'odjeit.  Die  in  ihrem  Räuschen  feft 
oerf  cf)  (offenen  ©djtteden  roerben  geroafchen,  in  einem  ftarfen  ©alj= 
roaffer  1 ©tunbe  gefotten  unb  mit  einer  ©abel  auS  beut  Räuschen 
gesogen.  Der  Hräuterfad  (baS  ©eringelte  unten  an  ber  ©chnede), 
bie  fchroarje  tgaut,  ber  gelbe  Ding,  bie  ©pi|e  am  Hopf  roerben  rein 
baoon  gefd)nitten;  baS  übrige  ift  gut,  roirb  mit  ©alj  gerieben  unb 
in  iauem  SBaffer  geroafd)en,  roaS  aber  brei=  bis  oiermal  roieberholt 
roerben  muff.  Die  auf  biefe  Sßeife  gereinigten  ©djneden  fönnen 
nun  gebraten,  in  einer  ©auce  ober  als  ©afat  gegeben  roerben. 

704.  gefußte  <$d)nedcn.  3U  25  ©djneden,  roeldfe  auf 
bie  oorijergehenbe  2lrt  gelocht  unb  gereinigt  finb,  roerben  4 ©arbeiten 
rein  geputd  unb  fein  geijadt,  ein  ©jglöffet  fein  gefdjntttene  3nnebeln 
unb  ebenfooiei  fpeterfüie  in  90  ©r.  Butter  einige  Dünuten  gebämpft, 
eine  tganbootl  geriebenes  Söeijjfbrot,  ©als,  Pfeffer  unb  DfuSfatnuff 
baju  getan,  unb  bieS  mit  ben  ©arbeiten  gut  unter einaitber  ge= 
mtfdjt.  Die  Räuschen  roerben  rein  geroafchen,  in  f altem  Söaffer 
abgefpült  unb  abgetrodnet.  Don  ber  $ülle  fommt  nun  etroaS  in 
baS  Räuschen,  bann  eine  ©chnede  unb  oben  001t  ber  3'üHe  barauf. 
■iöenn  alle  auf  biefe  2lrt  gefüllt  finb,  roerben  fie  mit  ber  Öffnung 
nach  oben  in  ein  flaches  ©efdjirr  geftettt,  mit  gerlaffener  Dutter 
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betropft  unb  J/4  ©tunbe  im  Dfen  gebraten.  23eint  2tnrid)ten  rairb 
in  jebeS  igäuSdjen  etwas  3^ronenfaft  gebriicft. 

705.  &d)tie(£cn  in  weiter  ©niice.  Sie  gef'ocfjten  unb 
gereinigten  ©cbnedeit  ro erben  mit  60  ©r.  23utter,  einer  3roiebel,  bie 
mit  einer  ©eroursttelfe  beftedt  ift,  unb  mit  einem  Sorbeerblatt  auf 
fd)iuad)em  $euer  einige  Minuten  roeifj  geröftet,  bann  mit  1 Süffel 
ooü  sDcet)l  beftreut,  abermals  einige  SJHnuten  geröftet  unb  fo  oiel 
^leifd)brül)e  barait  gegoffen,  bafs  eS  eine  nicht  feljr  bünne  ©auce 
gibt.  9tact)  einer  ©tunbe  langfameit  KodjenS  mirb  bie  gtmebel  unb 
baS  Sorbeerblatt  berauSgenommen,  baS  ©anje  mit  ©alj,  9)tuSfat= 
nufs,  meinem  Pfeffer  unb  3itronenfaft  geroixrgt,  mit  3 Eibottern 
abgewogen,  angeriebtet  unb  mit  fein  gefjadter  ^eterfilie  beftreut. 

706.  ^frifaffee  Don  $rofd)fd)enf'dtt.  Ungefähr  50  $rofdf= 
fcbeitf'el  roerben  rein  geroafdjen,  eingefallen,  ‘/i  ©tunbe  flehen  ge^ 
laffen  unb  mit  einem  Sudje  abgetrodnet.  $n  einer  Kafferode  labt 
man  90  ©r.  Butter  jergeben,  röftet  2 Kochlöffel  troll  sDiebl  weift  barin, 
giebt  1 ©cböpflöffel^leifcbbrübe  baran,  tut  ©alj,  raeiben  Pfeffer,  9)cuS= 
latnuft,  ben  ©aft  ooit  l/2  3ünme  unb  1 Seelöffel  fein  gefdjnittene 
©ebate  baran,  nimmt  bie  $rofd)fd)enfel  baju,  labt  fie  x/4  ©tunbe  fodfen, 
rührt  oor  bem  3lnrid)ten  3 Eibotter  an  bie  ©auce  unb  beftreut  fie  mit 
febr  fein  geljadter  ^Seterfilie.  9Jtan  tarnt  deine  $leifrf)flöScben  9tr.  105 
mit  ben  ^rofcbfcbenfeln  jufammen  auf  ber  glatte  auriebtett. 

707.  föebatfette  $rofd)fd)citfd.  ÜRacbbem  bie  $rofd)= 
fcbentel  gemafeben  unb  abgetrodnet  fittb,  roerben  fie  mit  ©alg  unb 
Pfeffer  beftreut,  in  9Mjl  umgebrebt,  bann  in  oerrübrte  Eier  ge= 
taucht  unb  mit  geriebenem  ©emmel=  ober  SJtutfcbelmebl  beftreut. 
©ie  roerben  in  febrcimmenbem  ©cbrnalj  gebaden,  gehäuft  angeriebtet 
unb  mit  gebadener  ^ßeterfüie  unb  30ronenfd)eiben  belegt.  — Sie 
grofcbfd)enf'el  fönnen  aud)  in  gebrühten  Seig  getaucht  unb  in 
febroimmenbem  ©cbmalj  gebaden  roerben. 

708-  t$vofcf)fd)cnfel  gebäntpft.  91acbbent  biefelben  fauber 
jugeriebtet  unb  geroafefjen  fittb,  roerben  fie  eingefallen  unb  1li  ©tunbe 
flehen  gelaffen.  $n  einer  emaillierten  Pfanne  läftt  man  Butter  jer= 
geben,  bämpft  fie  barin;  roenn  fie  halb  fertig  fittb,  roerben  fie  mit 
•JJlebl  beftäubt,  bann  fommt  roenig  $Ieifd)brübe,  etroaS  30ronenfaft 
baran,  unb  man  läftt  fie  barin  oollenbs  fertig  bämpfen.  Sie  ©auce  foU 
ziemlich  fnapp  feilt,  roie  eS  bet  gebämpften  ©peifen  immer  ber  $aE  ift. 
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©emiife  au§  frifcfjen  ^flanjett  fönnen  nid)t  reinlid)  genug  be= 
fjanbelt  werben;  ba  wir  fie  au§  ben  ©arten  uttb  oft  erft  burd)  bie 
britte  <gaitb  ermatten,  fo  t;at  man  bei  SMjlarten  genau  nad)  ben 
Raupen,  Stürmern,  bei  {'(einblättrigen  ©emüfen  nad)  allerlei  Unrat 
31t  fetjen,  ber  fid)  burd)  bie  oerfdjiebenen  ®üngung3mittel  angehängt 
b)at.  24C(e  <SM)larten  ntiiffen,  nad)bem  fie  gemafchen  finb  mie  in  ben 
einzelnen  S^ejepten  angegeben  ift,  abgebrüht  (blanchiert)  werben, 
^ülfenfrüchte  merben  bie  (Rächt  oortjer  in  roeid)ent  äßaffer  eingeroeid)t 
uitb  baniit  gefod)t. 

©entiife,  mie  3.  (8.  gelbe  (Rüben,  (Brodelfpargel,  aud)  dRaccaront 
foden  nicht  umgerührt  merben,  fonbern  man  fd)iitte(t  berg(eid)en  ©e= 
miife  in  ber  ^afferode  gehörig  burd). 

©emüfen,  roeld)e  nid)t  meid)  merben  modelt,  feßt  man  ein 
roettig  (Ratron  ober  ©oba  3U. 

©entiife  mie  ©rbfen,  33ohneu,  (Rofenfofjl,  bie  fd)ön  grün  bleiben 
foden,  müffen  in  otel  fochenbent  ©aljwaffer  mit  etma§  ©oba  in  einer 
dRefftngpfanne  gugefe^t  unb  offen,  ba§  b)ei^t  nicht  sugebedt,  meid) 
gefod)t  merben.  3U  beachten  ift  habet,  baff  bei  grünen  ©rbfen  meniger 
©oba  genommen  mirb,  roei(  fonft  bie  <gaut  logfpringt,  bagegen  bei 
(Bohnen  mieber  mehr,  bentt  je  fchneder  biefelbett  grün  merben,  befto 
fd)öner  finb  fie.  ®ie  ©entiife  bitrfen  nicht  au§  bem  Wochen  f'ommen, 
roetl  fie  auch  baburd)  an  fdjöner  garbe  oerlteren;  wenn  fie  meich 
finb,  müffen  fie  etroa  5 dRinuten  in  falte§  dBaffer  gelegt  merben. 

709.  (SoinmerO  ober  Sföirfing  in  ©uiterfauce. 
dBenn  ber  ^of)l  gepult,  gerfcfjnitten  unb  gemafdfen  ift,  mirb  er  in 
nie!  fiebenbem  <SaIgraaffer  meid)  gefod)t,  bann  in  faltem  (ffiaffer 
abgefühlt,  auSgebrüdt  unb  serfchnitten  ober  gerfjacft.  3u  fünf  ©tüd 
mittelgroßem  ^o£)l  mirb  125  ©r.  (Butter  ober  (Bratenfett  in  eine 
Jlafferoüe  getan,  3mei  ftarfe  $od)löffel  dReßl  nur  wenig  barin  ge= 
röftet,  gute  $leifd)brül)e,  ©0(3  unb  dRuäfatnuß  baju  getan  unb  ber 
5?of)I  in  bie  ©auce  gelegt;  mau  läßt  ihn  nur  nod)  he^  werben, 
weil  er  burd)  Wochen  roäfferig  mirb.  33utterf'raut  mirb  ebenfo 
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gefocßt.  Sfalbgfrifanbeßen,  $albg=  ober  ©cßraeingfotelettg  ober  ©ier* 
fließen  werben  alg  Beilage  gegeben. 

710.  ^ebäm^ftcr^ot)lmit^ammdf(cif(f).  4— 6Mjl= 
föpfe,  je  naeß  ißrer  ©röße,  raerben  tn  4 Seile  gerfcfjnitten,  bie  breiten 
Rippen  unb  ber  Sftittelftengel  (Sorfcßicß)  ßerauggenontmen  ltnb  raeg= 
getan,  rein  geraafeßen  ttnb  mit  'gaben  umbunben,  baß  ber  Sloßl  nießt 
verfällt.  2 ST  <gammel3rippen  raerben  mit  einem  Such  abgerieben, 
fiarf  geHopft  unb  mit  ©a(§  unb  Pfeffer  eingerieben.  100  ©r.  Sutter 
raerben  in  eine  ^afferolle  gegeben,  bie  Stippen  ßineiugelegt,  ber  $oßl 
barauf,  raoßl  gngebeeft  unb  gebämpft.  Söenu  bie  Stippen  auf  beiben 
©eiten  gelb  fiitb,  rairb  bag  gett  ab=  unb  gute  gleifcf;brül;e  baran 
gegoffen.  (Sin  Heiner  üocßlöffel  SJteßl  rairb  in  Söutter  gelb  geröftet, 
an  bag  ©emüfe  getan  unb  biefeg  big  jum  2lnricf)ten  fortgefoeßt. 

711.  (Hcl)acfte3  3födfffraut  (fäabi3).  ©in  mittelgroßer 
Strautfopf  rairb  gepußt  unb  in  ©tücfe  gefdjnitten,  naeßbem  man  bie 
großen  Stippen  ßerauggefeßnitten.  ©r  rairb  in  ©aljraaffer  raeieß 
gefocßt,  in  faltem  SBaffer  abgefilßlt  unb  feft  auggebritdt  unb  raenn 
man  will,  grob  gewiegt.  Sag  $raut  unb  60  ©r.  frifeßer  ©ped 
raerben  fein  geßadt,  125  ©r.  23utter  ober  © cß ra ein ef cß m a 1 § in  eine 
^afferoße  getan,  1 üocßlöffel  Slfeßl  ßellgelb  geröftet,  1 Heiner  ©ß= 
löffel  fein  gefcfjnitteue  gtuiebeln  barin  raeid)  gebämpft,  <Rraut  unb 
©ped  nebft  ©alg  unb  SJtugfatnuß  ba§u  getan,  gute  gleifcßbrüße 
baran  gegoffen  unb  big  gunt  Slnricßten  langfam  gefodjt.  ©troag 
Kümmel  fann  aud)  mitgefod)t  raerben.  Sag  Jlraut  rairb  mit  <QatnmeH 
fleifcß,  ©dpoeinefotelettg  ober  23ratraurft  gegeben. 

712.  Slrautfudjen  in  ©itttcrftuice.  ©in  trautfopf  rairb 
in  ©tiide  gefdptitten,  bie  inneren  großen  Stippen  baoon  getan,  in 
©algraaffer  raeid)  gefocßt,  in  faltem  SBaffer  abgefüßlt  unb  feft  au§= 
gebrüdt.  Söenn  bag  Jlraut  fein  geßadt  ift,  rairb  bagfelbe  foraie  ein 
fleiner  ©ßloffel  femgefeßnittene  3wiebeln,  ein  Seelöffel  gefd)nittene 
ißeterfilie  unb  60  ©r.  frifeßer,  ebenfalls  fein  geßadter  ©ped  in  125  ©r. 
33utter  gebämpft.  S>on  4 Sreipfennigraeden  reibt  man  bie  Stinbe 
ab,  roeießt  bie  SBeden  in  fi'tße  Sltild),  briidt  fie  aug  unb  rüßrt  fie 
mit  8 ©ibottern  unter  bag  ©eßadte.  Sag  SBeiße  oon  ben  ©iern 
rairb  51t  ©d)nee  gefdjlagen  unb  nebft  ©alg  unb  SJiugfatnuß  unter 
bie  SJiaffe  gerüßrt.  250  ©r.  geröftete  unb  geßadte  iÜaftanien  fönnen 
aueß  bagu  genommen  raerben.  ©ine  runbe  $orm  rairb  mit  Töutter 
beftrießen,  mit  ©emmelmeßl  beftreut,  bie  Sltaffe  eingefüllt  unb  feßön 


®enüife. 


251 


hellgelb  gebaden  ober  mit  totalen  aufgezogen,  ©tue  gute  23utter= 
fauce  mit  ©lordjeln  roirb  bagit  gegeben. 

713.  Ärautfudjen.  Sechs  abgerinbete  ©Beden  ruerben  fein 
gefdjnitten,  mit  etroaS  fiebenber  ©iild)  angebrül)t  unb  feft  jugebecft 
beifeite  geftetlt;  nun  tjacft  man  l'/2  ^ rofjeS  Schroetnefleifch  unb 
nimmt  eS  ju  bem  erfalteten  ©Bed,  etroaS  in  23ntter  gebämpfte 
^roiebeln,  Salz  unb  ©tuSfatnuff  baju  unb  riibjrt  eS  mit  12  ©igelb, 
fdflägt  baS  ©ßeiffe  ber  ©ier  §u  Schnee,  mengt  itjn  hinein  unb  füllt 
bie  ©taffe  in  eine  ftarf  mit  Butter  beftricfjene  unb  mit  groffen  ab= 
gebrühten  trautblättern  belegte  $ornt,  legt  trautblätter  barauf, 
badt  ii)n  unb  gibt  eine  ©hitterfauce  baju. 

714.  GJefüöteS  3©ctfffrattt.  ©in  trautfopf,  oon  bem  bie 
äußeren  Blätter  abgenommen  finb,  mirb  rein  gemafdjeit  unb  in  <Sal§= 
maffer  nidjt  fet)r  meid)  gelocht,  in  faltem  ©Baffer  abgefüljlt  ititb  auf 
eine  glatte  gelegt,  bamit  baS  2Baffer  ablaufen  fann.  TaS  traut 
roirb  nun  auSeittauber  gebreitet  unb  ber  inroenbige  bide  (Stengel 
(Torfdjich)  l)erau§gefcf)nitten.  1 'ä  gebratenes  talb=  ober  rot)eS 
(b.  !)•  ungefochteS)  Schroeineffeifcl)  roirb  mit  60  ©r.  frifd)ent  Sped 
fein  gebadt,  1 ©jflöffel  fein  gefcbnitteue  groiebeln,  1 Teelöffel  ge= 
fcbnittene  ^Seterfilie  in  ein  roenig  33utter  gebämpft,  3 ©reipfennig= 
roeden  in  ©tilcff  eingeroeidjt,  feft  auSgebritdt,  unb  bieS  alles  mit 
6 ©iern,  nebft  Sal§  unb  ©luSfatnuff  angerührt,  ©tit  biefer  'gülle 
roirb  febeS  ber  SSlätter,  eines  um  baS  anbere,  beftrichen,  fchön  auf? 
einanber  gelegt,  bis  ber  ganze  topf  gefüllt  ift.  Tie  Blätter  roerbeit 
oben  über  ber  $iille  zufammengebogen,  baff  ber  topf  ein  ganz  ge= 
fchloffeneS  21uSfehen  befommt.  ©ine  tafferoUe  roirb  mit  23utter 
beftrichen,  baS  traut  £>ineingelegt,  1 (Schöpflöffel  gute  §leifd)brübe 
baran  gegoffen,  ein  Tedel  mit  toljlen  barauf  gefegt  ober  im  23ad= 
ofen  Iangfam  fertig  gefod)t.  ©lau  muff  beim  Stnridften  achtgeben, 
baff  baS  traut  fchön  ganz  auf  bie  glatte  fommt.  ©ine  ©lutterfauce 
roirb  baju  gegeben.  TaS  traut  fann  aud)  in  eine  ©eroieite  ge= 
bunben  unb  in  Salgroaffer  gefotten  roerben. 

Statt  ber  ’gteifcfjfütle  fann  auch  eine  trebsfütte  gemacht 
roerben  oon  25  trebfen,  bie,  nachbem  Schroanje  unb  Sdjeren  aus 
ber  Schate  genommen,  geftoffen,  in  125  ©r.  ©hitter  gebämpft,  mit 
Zroei  bis  brei  Schöpflöffeln  $leifd)brü£)e  aufgefocht  unb  burch  ein 
<gaarfteb  getrieben  roerben.  Tie  erfaltete  trebsbutter  roirb  mit 
1 ganzen  ©i  unb  2 ©ibottern  leicht  gerührt,  2 abgerinbete,  in  ©lilctj 
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eiitgeweid)te  unb  leicfjt  auSgebriicfte  ä>lild)brote,  nebft  ©alj,  9KuSfat= 
nuft  unb  ben  geijacften  ©djtwänjen  unb  ©eueren  werben  hinein  ge= 
rüf)rt  imb  baS  Äraut  gefüllt  wie  oben.  3ur  SSutterfauce  wirb  bie 
förebsbrülje  genommen. 

715.  SEßürftdjett  uott  Söcifjfraut.  Sie  trantblätter,  ooti 
benen  bie  -Kippen  abgefefmüten  finb,  werben  im  ©aljmaffer  nur 
wenig  abgebrüht.  Sie  ^Blätter  werben  mit  berfelben  güEe  wie  p 
gefülltem  SBeijgfraut  (9ir.  714)  gefüllt  unb  p Söürften  geformt,  3tt 
eine  ^afferoEe  wirb  ein  ©tüd  SSutter  getan  unb  bie  SBürftclten  auf 
beiben  ©eiten  fcfjön  gelb  gebraten;  wenn  fie  fertig  finb,  werben  fie 
mit  einer  guten  23utterfauce  p Sifd)  gegeben. 

716.  SBatyrifd)  ftiaut.  äßenn  baS  2Beifgfraut  eingefdmüten 
unb  gefaben  ift,  läfjt  man  eS  eine  ©tunbe  ftetjen.  3U  einem  großen 
.topf  nimmt  man  1/i  U ©dpeinefdptalj  in  eine  JlafferoEe,  bämpft 
baS  Jtraut,  bis  eS  gelblid)  wirb,  giejjt  1I2  £iter  SBeitt,  ein  paar 
©fjlöffel  @ffig,  ein  wenig  ^leifd)brütje  unb  etwas  Pfeffer  baran. 
2Benn  eS  weid)  gefoc£;t  ift,  röftet  man  einen  flehten  £od)löffeI  9Kef)I 
mit  3>niebeln  fjedgelb  in  ©djmalj,  läfst  baS  5traut  nod)  % ©tunbe 
bamit  fodjen  unb  gibt  bann  3uder  nad)  ©efdjmad  baran.  23ei= 
lagen:  23ratwürfte,  ©djweinebraten  ober  Koteletts. 

717.  Ülotfraut.  ©S  wirb  ganj  wie  baS  baprifdje  beljanbelt. 

718.  «Sauerfraut  einjumadjeti.  93on  ben  feftgefet) [offenen 
Strautföpfen  werben  bie  äußeren  unreinen  Blätter  abgenommen,  bie 
Sorfclie  mit  bem  etgenS  £;ie§u  gemachten  äReffer  inwenbig  £)erauS= 
gebofjrt,  fobaitn  ber  $opf  auf  bem  ürauttneffer  fein  nubelartig  ge= 
fdpitten.  Unter  einen  Hübet  ooE  gefcfpitteneS  ^raut  mengt  man  eine 
fleine  iganbooE  ©als,  uad)  belieben  etwas  Kümmel  unb  3Bacf)olber= 
beeren,  unb  pr  befferett  SSerbaulidjfeit  einige  mit  eingef cfjnitteneu 
3miebeln.  SaS  pm  ©tnmacfien  beS  trautes  beftimmte  ©efäfj  mufe 
rein  unb  geruchlos  fein.  Ser  23oben  beSfelben  wirb  mit  reinen  3traut= 
blättern  belegt,  baS  gefallene  $raut  lagenweife  £)ineingetan  unb  mit 
einem  ©tämpfel  feftgeftampft.  Stuf  biefe  Söetfe  fätjrt  man  fort,  bis 
baS  ©efäf?  ooE  ift,  bann  wirb  eS  wieber  mit  blättern  belegt,  mit 
einem  paffenben  £)ölgernen  Sbecfel  bebeett  unb  mit  ©teilten  befdfwert. 
Diacl)  8 Sagen  wirb  ber  fielt  erjeugenbe  unreine  ©aft  abgenommett, 
boef)  fo,  baf3  baS  Jtraut  uod)  glüffigfeit  £>at;  nacl)  14  Sagen  ift  eS  pm 
©ebraud)  fertig,  eS  wirb  mit  einem  Sudte  bebedt,  baS,  wie  aud)  bie 
Bretter  beim  £>erauSl)olen  beS  StrauteS,  pünftlid)  gereinigt  werben  mufj. 
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719.  ^auerfraut.  ®aS  ©auerfraut  ruirb  am  befielt  ganj 
einfach  mit  reichlich  oiel  gutem  23ratenfett  ober  in  ©rmanglung 
beffett  mit  ©änfe=  ober  ©chroeiuefett,  ber  nötigen  $leifd)brüf)e  unb, 
raer  roiß,  mit  2 — 3 gefd)älten  tod)äpfeln  3—4  ©tunben  iaitgfam 
geformt.  2Jtan  fann  x/2  ©tunbe  oor  bem  Slnticfden  ein  ©tag  guten 
meinen  SBein  barait  gieren.  ^frifdjeS  ober  geräuchertes  ©d)roeine= 
fleifd),  im  traut  gefocht,  gibt  bemfelben  einen  guten  ©efchmad.  ©oU 
baS  traut  bid  fein,  fo  toirb  eine  fein  gefcfjuitteue  $roiebel  mit  etroaS 
9Jtei)i  in  Butter  geröftet  unb  an  baS  traut  gerührt,  ©auerfraut  ift 
nur  gut,  roenn  eS  felfr  roeich  unb  mit  oiel  $ett  gefod)t  ift.  ©d)roeine= 
braten,  gebratene  ©an§,  Slutrourft,  ©pählein  ober  tartoffelflöfe 
raerben  als  Beilage  gegeben. 

720.  ^auerfraut  mit  geräuchertem  ^leifcfj.  ®aS 

©auerfraut  roirb  mit  bem  nötigen  SBaffer  jugefebt,  ein  rein  ab- 
geroafcheneS  ©tüd  geräuchertes  ©d)tueineffeifch  in  baS  traut  geiegt 
unb  fo  lange  barin  gefocht,  bis  eS  meid)  ift,  bann  rairb  eS  herau^= 
genommen  unb  gugebedt  marin  erhalten.  125  @r.  ©änfe=  ober 
©cfjroeinefett  mad)t  man  heih,  bämpft  eine  fein  gefchnittene  3rt)iebel 
unb  einen  tochlöffei  5M)l  hellgelb,  mifd)t  eS  unter  baS  traut  unb 
läfjt  eS  noch  x/2  ©tunbe  mitfochen.  ®aS  in  fchöne  ©d)eiben  ge= 
fchnittene  $letfch  unb  tartoffel=  ober  ©rbfenpuree  roirb  baju  gegeben. 

721.  ^auerfraut  mit  ^totffifdf).  ®aS  traut  muh  ga^ 

fertig  gefocht  fein;  3 — 4 U ©todfifd)  merben  in  hex§em  SSkffer 
fertig  gemacht  (f.  ©todfifchpaftetdjen  9tr.  582),  oon  <gaut  unb  ©räten 
gereinigt  unb  in  ©tüde  erbrochen.  1 ©fglöffel  flein  gefd)nittene 

3roiebein  roirb  in  125  ©r.  23utter  roeid)  gebämpft,  eine  tganbuoll 
©emmeimehl,  ein  gepufder,  flein  gefd)nittener  gering  roirb  mit  bem 
©todfifch  in  bie  Sutter  gelegt,  etroaS  $Ieifd)brühe  bagu  gegoffen, 
gugebedt  unb  h^h  erhalten.  37un  roirb  oon  bem  gefod)ten  traut 
eine  Sage  auf  eine  tiefe,  juoor  erroärmte  glatte  getan,  oon  bem 

©todfifch  barauf  unb  fo  fort,  bis  traut  unb  $ifd)  ju  ©nbe  finb. 

@S  muh  fchned  unb  fjeih  Sifch  gegeben  roerben. 

722'.  ^auerfraut  mit  ^>ecf)t.  ®aS  ©auerfraut  roirb  gut 
gefocht  ober  gebämpft.  ©in  fgecfit  roirb  in  Sutter  gebraten,  unb  roenn 
er  erfaltet  ift,  oon  ben  ©räten  gefäubert  unb  in  ©tüde  gebrochen. 
9tun  beftreicht  man  eine  tiefe  glatte  mit  Butter,  beftreut  fie  mit 

©emmel=  ober  2ßedmef)l,  legt  barauf  eine  Sage  traut,  bann  $ifd), 

einige  ©tüde  frifche  93utter,  4 ©fdöffel  fauren  9ial)m,  bann  roieber 
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$raut,  fireut  ©emmelntefjl  bajraifdjett  unb  jo  fort,  big  alles  ju 
©nbe  ift.  Sie  oberfte  2age  muff  ^raut  fein;  biefeS  mirb  mit  oer^ 
riltjrtem  faurem  S'taljm  i'tberftricfjen,  mit  ©emmelmefjl  beftreut,  frifcbje 
Butter  barauf  geschnitten  itnb  jo  lange  im  Badofen  gehadert,  bis 
eS  fdjött  gelb  ift. 

723.  Saucrfraut  mit  £$fafait.  Söenn  ber  gafan  gepult, 
ausgenommen  unb  gereinigt  ijt,  mirb  er  mit  ©aß  unb  Pfeffer  ein= 
gerieben  unb  in  Butter  halb  fertig  gebraten,  er  muff  aber  roeifj 
bleiben.  9tun  mirb  er  in  baS  jehon  gefodjte  ©auerfraut  gejtetlt 
unb  barin  langjam  bis  ju  feinem  oölligett  Söeidjroerben  gefodjt. 
Beim  2lnridjten  mirb  er  jd)ön  tranchiert  über  baS  ©auerfraut  gelegt. 

724.  Saucrfraut  mit  fKcbhiihttent.  ®te  Rebhühner  roer= 
ben  fertig  gebraten  (f.  Steg.),  in  4 Seile  gefdpiitten  unb  um  baS  in 
ber  9)iitte  einer  glatte  angerichtete  ©auerfraut  ringsum  gleichmäßig 
gelegt,  bie  ©auce  berfelben  mirb  in  einer  ©auci&re  gegeben. 

725.  Q3rann=  ober  9fBi«tci*fol)l.  Siefer  mirb  abgeftreift, 
rein  geroafdjett  unb,  bamit  er  grün  bleibt,  itt  einem  großen  Sopfe 
mit  inet  fiebenbent  ©aßmaffer  raeich  gefodjt,  in  faltem  SBaffer  ab= 
gefühlt,  feft  auSgebrüdt  unb  gefjadt.  $u  4 Rauben  ooü  geljadtem 
Äohl  mirb  125  ©r.  ©djmeine=  ober  ©änfefett  in  eine  ^afferolle 
getan,  2 Kochlöffel  9Jlefjl  lichtgelb  barin  geröftet  unb  1 ©ßlöffel 
fein  gefdjnittene  grotebeln  meid)  gebämpft,  ber  Kößl  baju  gegeben 
unb  noch  eine  Söeile  gebämpft.  9hm  tut  man  ©aß,  Pfeffer,  2)luS= 
fatnufj  uttb  bie  nötige  $letfdjbrül;e  bajit,  läßt  iljn  aber  nicht  meljr 
foeßen,  raeil  er  fonft  feine  fchötte  grüne  $arbe  verliert.  @S  fönnen 
geräucherte  Bratraürfte  ober  ©djmeinSrippeu  baju  gegeben  merbett, 
auch  gefoeßte  Kaftattien. 

726.  Spinat  511  lochen.  Ütadjbem  bie  ©pinatblätter  rein 
gemafdjen  unb  im  ©aßmaffer  gefodjt  finb,  merbett  fie  in  faltem 
2Baffer  abgefühlt,  feft  auSgebrüdt  unb  fein  geljadt.  2luf  ungefähr 
4 <gänbe  uoll  gelochten  unb  fein  geßadten  ©ptnat  mirb  eine  fein 
gefdjnittene  Zwiebel  mit  etroaS  menigetn  SMjl  in  125  ©r.  Butter 
ober  gutem  Bratenfett  gebämpft,  bann  mirb  ber  ©pinat  baju  ge= 
tan,  mit  ©aß,  Pfeffer  unb  SttuSfatnufj  geraürjt  unb  unter  öfterem 
Umrühren  1j2  ©tunbe  gebämpft  unb  furj  oor  bem  Slnridjten  mit 
gleifcf)brühe  oerbünnt.  GstroaS  Bratenfauce  baran  rnadjt  iljn  oiel 
fräftiger.  (SS  fönnen  gebadene  ober  oerlorette  (Sier  (flehe  9legifter) 
baju  gegeben  merben. 
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727.  (Spinat,  attfcerc  2lrt.  Gr  roirb  rote  ber  uorfjergefjenbe 
gefodjt,  nur  roirb  fein  9)Ief)I  unb  ftatt  ber  'gleifdjbritfje  füfjer  9fafjm 
genommen.  9tuit  roerbett  Heine  Gierfudjen  gebadett,  ju  Sdjneden 
aufgerofit  unb  um  ba§  ©etititfe  geiegt. 

728.  Sfufge^ogcticr  Spinat.  Übriger  Spinat,  er  mag  auf 
bie  eine  ober  bie  attbere  3frt  gefocf)t  fein,  roirb  in  eine  Sdntffel  ge= 
nomtnen,  4 geriebene  9)Hld)brote  ober  ba§  innere  oou  4 Sreipfetittig= 
roeden  mit  einem  ©la§  oo(i  füfjetn  9taf)m  angefeudjtet  unb  ju  bem  Spinat 
getan,  etroaS  Saig,  jDiuSfatnujj  unb  6 Gibotter  fjineingerüljrt,  ba§  SBeijje 
berfeiben  ju  Sdjaum  gefdjlagett  unb  unter  bie  ÜOtaffe  gemifdjt.  <gier= 
auf  beftreid)t  man  ein  2fuf3ugbfecf)  mit  Butter,  tut  ba§  2fngerüf)rte 
hinein,  fe£t  e§  auf  I;eif3e  2lfdje,  einen  ®edel  mit  fdjroadjen  Jtofjlen 
barauf  ober  fteilt  e§  in  ben  23adofen  unb  fäfjt  e§  langfam  aufjieijen. 

720.  Spinatftrnbeln  ober  üSJlauItafcpcn.  9Jian  madjt  für 
6—7  ^erfottett  oou  4 Giern  unb  4 Gjjlöffeln  9)üld)  einen  9iubeiteig 
unb  roeüt  6 Huchen  au§.  $ttr  $ü(Ie  brüfjt  man  einige  <Qättbe  ooU 
Spinat,  fjadt  iijn  fein  unb  beimpft  ifpt  in  60  ©r.  Butter,  weidjt 
5 2Beden  in  Söaffer  ein,  briidt  fie  feft  auS,  nimmt  fie,  1 U ge= 
bratenes  5l'alb=  ober  Sdjroeineffeifd),  baS  mit  ^eterfüie  unb  groiebei 
fein  geroiegt  ift,  Sah,  9)iu3fatnuf3,  etroaS  Pfeffer  unb  ben  Spinat 
baju,  rüfjrt  eS  mit  5 Giern  an  unb  ftreidjt  auf  jebett  ber  etroaS 
abgetrodneten  Shidjen  einige  Söffe!  gitlle,  rollt  fie  3 Ringer  breit 
jufammen  unb  fdjneibet  jebett  in  4 — 5 Stüddjen,  ober  man  beftreidjt 
ben  9fanb  ber  Sfudjett  mit  Gi,  beftreidjt  bie  eine  <Qälfte  jebeS  ÜudjenS 
mit  ber  $ütle,  briidt  bie  anbere  <gäifte  feft  barauf,  fdjneibet  oer= 
fdjobene  58ierede  barauS  unb  fiebet  fie  1/i  Stunbe  in  gefallenem 
SBaffer,  ridjtet  fie  au  unb  giefjt  in  Butter  geröfteteS  33rot  barüber. 
Übrig  gebliebene  9Jtaultafd)en  fcfjneibet  man  in  Heute  Stüddjen,  röftet 
fie  mit  Butter  unb  gibt  oor  bem  2lnrid)ten  ein  verquirltes  Gi  mit 
etroaS  filtern  9fal)tn  uerntifdjt  baran. 

730.  Spinathtcpen.  $ttr  8 ^erfonen  rüfjrt  man  einen  £eig 
an  oon  4 Kochlöffeln  9M)I,  6 Giern  unb  ber  nötigen  9Jiild),  unb 
badt  biinne,  tellergrofje  $lablein  baoon.  4 grofje  igänbe  ooH  Spinat 
werben  rein  gelefen  unb  geroafdjen,  fein  getjadt  unb  in  60  ©ramm 
SButter  roeid)  gebämpft ; 3 in  9)ti(d)  etngeroeidjte  9Jiild)brote  roerbett 
feieftt  auSgebriidt,  ju  bem  Spinat  nebft  Salj  unb  aJiuSfatnufj  getan 
unb  mit  5 Giern  angerüljrt.  Gin  33lecf;  roirb  mit  Butter  beftridjen, 
mit  Semmelmehl  beftreut,  ein  $läbletn  fjineingefegt,  mit  ber  $ülle 
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überftridjen,  roieber  ein  gläblein  barauf,  fo  roirb  fortgemadjt,  big 
beibe  i£eile  ju  (Silbe  finb ; bag  letde  gläblein,  raeldjeg  barauf  fommt, 
barf  nicht  gelb  gebacfen  fein,  roeil  eg  im  Ofen  garbe  befommt. 
SJtan  [teilt  ben  Sludjen  in  einen  nicht  fefjr  fjeifjen  Öfen,  ober  läfjt 
ihn  Iangfam  auf  $of)len  bacfen.  SButterfauce  mit  üDtordjeln  unb 
fßeterfilie  rairb  befonberg  baju  aufgefteHt. 

731.  ©eftitttev  ^ptttatfuchen.  1 U gebrateneg  ^albfleifd) 
roirb  fein  geljadt,  2 Sreipfennigroedeti  raerben  in  Sßaffer  eingeroeidjt, 
auggebrüdt  unb  mit  1 (Sfjlöffel  fein  gefdjnittenen  3mtebeln,  1 £ee= 
löffel  gefchnittener  ^eterfüie  m 60  ©r.  SSutter  gebämpft,  bag  ge= 
hacf'te  f^leifch , <Sal§  unb  SKugfatnuff  fommt  baju,  unb  mirb  mit 
5 (Siern  angerührt.  ©roffe  rein  geroafdjene  ©pinatblätter  raerben 
in  fiebenbeg  Sßaffer  gelegt,  raenn  fie  etraag  erroeidjt  finb,  l)eraug= 
genommen  unb  auf  ein  33rett  gelegt,  bamit  fie  ab  laufen.  Stun  be= 
ftreicht  man  ein  33lech  mit  33utter,  legt  eg  bid  mit  ben  blättern  aug, 
füllt  oon  ber  ungerührten  9J2affe  hinein , bebedt  eg  roieber  mit  ben 
blättern  unb  fo  fort,  big  bie  güHe  ju  (Snbe  ift.  Oben  muff  eg  nodj 
bid  mit  ^Blättern  belegt  raerben,  bamit  bie  im  Ofen  braun  geworbenen 
abgenommen  raerben  fönnen.  ®er  Sueben  roirb  im  33adofen  gebadeit, 
raenn  er  fertig  ift,  auf  eine  glatte  geftürjt,  bie  ®otter  oon  2 f)art= 
gefottenen  (Siern  f lein  geljadt,  ber  $udjen  bamit  beftreut  unb  eine 
23utter=  ober  £rebgfauce  baju  gegeben. 

732.  Smibfröfche.  9)töglid)ft  große  ©pinatblätter  raerben 
mit  foefjenbem  Sßaffer  leicht  überbrüht  unb  auf  ein  reineg  Such  aug= 
gebreitet.  125  ©r.  oon  aller  <gaut  gereinigteg  jfalbfleifdj  roirb  mit 
125  @r.  Stierenfett,  etraag  3r°ie&el  unb  ^eterfilie  fein  geljadt,  mit 
100  ©r.  eingeroeidjtem  unb  roieber  auggebriidtem  SJtildjbrot  unter 
anljaltenbem  ©tofjen  im  Dörfer  gut  oermengt,  ©alj,  Pfeffer,  SJtug* 
fatnufj,  2 gange  (Sier  unb  1 ®otter  hinein  gerührt.  Stun  legt  man 
auf  febeg  ber  ^Blätter  einen  Keinen  (Sfjlöffel  oon  ber  SJtaffe  unb  um= 
roidelt  biefe  gut  mit  bem  33Iatt,  beftreicht  eine  ^afferotle  ftarf  mit 
23utter  unb  legt  bie  Saubfröfdje  neben  einanber  ein,  begießt  fie  mit 
guter  ^leifdjbrülje  unb  läfjt  fie  ’/2  ©tunbe  bämpfen.  (Sg  roirb  eine 
gute  Sutterfauce,  bie  mit  (Sibottern  abgerührt  ift,  baju  gegeben. 

733.  gaubftröfche,  atibcre  2Jrt.  4 ©reipfennigroeden  raer- 
ben in  SBaffer  eingeroeidjt,  ftatt  beg  ^leifdjeg  ß gier  in  einem  ©tüd 
S3utter  auf  bem  3-euer  oerrüfjrt,  big  fie  ^art  finb,  unb  auf  einem 
23rett  mit  einer  gefdmittenen  3miebel  unb  etraag  ^ßeterfilie  Kein 
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getjadt.  Stlgbann  tut  man  bett  auggebriidten  2£ed  nebft  bem  ©e= 
jjadten  in  eine  ©djüffet,  ©atj  unb  SRugfatnufj  bap,  rütjrt  bieg 
mit  4 (Siern  an,  madjt  SBürfttein  baoon,  roidett  fie  in  ©pinatblätter 
raie  in  ber  oortjergetienben  Stummer  unb  beenbigt  fie  roie  bort. 

734.  Slcferfalat  a!3  (Öemtifc.  Ser  (Salat  roirb  rein  ge* 
tefen,  geroafdjen  unb  in  ©alsroaffer  meid)  gefodit,  in  faltem  Söaffer 
abgefütjlt,  auggebrüdt  unb  ein  menig  gerfcfjnitten.  3u  3 <gänben  oolt 
gelobtem  Salat  läfst  man  60  ©r.  Butter  in  einer  ^afferotle  ger= 
gefyen,  1 Keinen  ilodjiöffel  3?iel;l  bartn  anptjeu,  giefjt  1 ©djöpf* 
äffet  gute  §leifd)brüt)e  baran,  Saig  unb  Sltugfatnufg  bap,  unb  lä§t 
bag  ©emüfe  barin  auffodjen. 

735.  Siopffalat,  93ßcgtt>artett,  (£icf)oneti, 
fclätter  alg  ©emüfe  roerben  roie  2lderfatat  betjanbelt. 

736.  Sioljlrabctt  gcwöfjitlid)  gu  fodjeit.  Sie  jungen 
$of)Iraben  roerben  gefdiätt,  in  bünne  ©djeibeu  gefdpitten,  in  Salg= 
roaffer  gefocfit,  abgefdpttet  unb  abgefiititt.  Stun  roirb  eine  gute 
Sutterfauce  gemacht,  mit  Saig  unb  SJiugfatnufj  geroürgt  unb  bie 
$of)lraben  nur  roentg  barin  gefod)t.  Sie  grünen  £>ergblätter  roerben 
gebrüht,  getjadt  unb  in  ber  gteidjen  ©auce  befonberg  gefodit,  beim 
Stundeten  guerft  auf  bie  glatte  getan  unb  bie  üotjlraben  in  bie 
SJtitte  gelegt.  ^Beilage : Halbgbraten,  2öienerfd)ni|el  ober  ißfannfucfien. 

737.  $iof)lraben  auf  anbcrc  21irt.  Stoffe  Stof) traben 
roerben  gef  cf)  alt  unb  in  fleinfingerlange  unb  =breite  Stüdd;en  ober 
dläbd) eu  gefcfjnitten , in  Salgroaffer  roeicf)  gefodit,  abgefcfjüttet  unb 
abgefüfjlt.  60  ©r.  23utter  läfst  man  jergetjen,  röftet  2 ^odjlöffel 
9)fef)l  fietlgelb  barin  unb  töfdjt  eg  mit  guter  $teifd)brüf)e  ab,  läfst 
bie  Hofilraben  mit  etroag  Saig  unb  SJtugfatnujj  barin  auffodjen, 
oerrüfirt  3 ©igetb  mit  3 (Sfjlöffeln  faurem  Statim  unb  tut  eg  furj 
oor  bem  21nricf)ten  an  bag  ©emüfe. 

738.  ©cfwütc  ftol)lrabcit.  ©teidj  grofje  ^otjtraben,  bie 
gefdjält  unb  in  ©aljroaffer  fjalb  roeid)  gefodit  finb,  roerben  nad)  bem 
Stbfütjteu  unten  unb  oben  glatt*  unb  ein  Sedef  abgefdjnitten  unb 
mit  einem  Söffet  auggef)öf)(t.  2 Sfalbgbriegtein  unb  2 (Suter  roerben 
im  ©atjroaffer  gefocfit , 15  ©ramm  9)tord)eln  oerroättt,  bap  oon 
10—12  Greifen,  bie  poor  gefotten  finb,  bie  ©dirocinje  genommen, 
flein  gefiadt,  mit  1 Seetöffel  fein  gefjadter  ^Seterfilie , Saig  unb 
SJtugfatnufj  gewürgt  unb  mit  4 (Sibottern  ungerührt.  Sie  üotjtraben 
roerben  bamit  gefüllt,  ber  oben  abgefdjnittene  Sedet  barauf  gelegt, 
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mit  einem  flehten  igöljdjen  befeftigt,  in  eine  paffenbe  ^afferolle  ge= 
fe£t,  gute  gleifdfjbrühe  baran  gegoffeit  unb  langfam  weid)  gefodjt. 
Sie  ÄrebSfchalen  roerben  geflogen,  in  100  ©r.  Sutter  gebämpft, 
mit  $leifdjbrüf)e  aufgefüllt  unb  burd)  ein  igaarfieb  getrieben,  $n 
60  ©r.  23utter  läfjt  mau  1 KodjBffel  9M)l  anjiehen,  giefjt  bie 
ftrebSbrühe  baran,  ©alj  unb  DfuSfatnufj  baju,  legt  bie  ^ofjlraben 
auf  eine  glatte  unb  giefjt  bie  ©auce  barüber.  — (Statt  ber  $rebS= 
fülle  f'ann  auch  eine  foldje  auS  übrigem  3Mb=  unb  ©chweinefleifd) 
gemacht  werben  mit  etwas  eingeroeidjtem  2Bed  unb  2 Eiern. 

739.  Spargel«  mit  (Sauce.  Sott  gefdjabten  unb  rein 
gemafd)enen  ©pargeln  werben  je  10 — 12  Stücf  sufammengelegt,  mit 
bett  köpfen  leicht  auf  ben  2/ifdj  geftofjen,  feft  jufamntengebunbett 
unb  unten  gleich  abgefchnitten.  x/2  ©tunbe  oor  bem  2lnrid)ten  werben 
fie  in  focfjenbeS  ©alpaffer  gelegt,  weid)  gefacht,  bann  h eranS= 
gehoben,  auf  bie  glatte  gelegt  unb  aufgebunben.  100  ©r.  Butter 
werben  leidet  gerührt,  6 Eibotter  unb  1 ©fglöffel  feines  30te£)l  f)inein= 
gerührt,  mit  guter  $leifd)=  unb  ©pargelbrütje  aerbünnt  unb  fo  lange 
auf  fdjwadjent  fyeuer  unter  ftetem  Umrühren  gefacht,  bis  eS  eine 
bide,  jarte  ©auce  bilbet,  man  gibt  etwas  3itronenfaft  ober  DtuSfah 
nufj  baju  unb  ridjtet  fie  in  Diitte  ber  ©pargeln  an.  — Einfachere 
©auce  baju  fielje  Dr.  134.  Dean  fann  gebaefene  SBrieSlein,  Dme= 
lette,  rohen  ober  gefügten  ©djinfen  ober  falte  geräucherte  3utl9e 
baju  geben.  33ei  feinen  Dtah feiten  gibt  man  bie  ©pargeln  ohne 
Beilage,  bie  ©auce  baju  befonberS  in  einer  ©auctere. 

740.  Spargeln  mit  StrebSragout.  25  Urebfe  werben 
gefotten,  bie  auSgefdjälten  ©chwänje  gurüdbe£)alteu,  bie  ©chalen  mit 
etwas  Butter  geftofjen,  in  100  ©r.  Butter  gebämpft,  mit  $leifd)= 
brühe  gefocht  unb  burd)  ein  igaarfieb  getrieben.  2 ^albSbrieSletn, 
2 Euter,  eine  <ganbooH  Dfordjeln  werben  oerwäHt,  in  längliche  ©tüde 
gefd)nitten  unb  bie  Schwänze  ber  Sänge  nach  geteilt-  60  ©r.  Butter 
läfjt  man  in  einer  ^afferoüe  vergehen,  röftet  einen  ^odjlöffel  9M)l 
nur  wenig  bartn,  giefjt  bie  JlrebSbrühe,  baS  ©efdjnittene  nebft  ©alj, 
DiuSfatnufj  unb  etwas  fein  gefchnittener  Sßeterfüie  baju  unb  läfjt  eS 
fodjen.  Dun  werben  2 Eibotter  baran  gerührt  unb  inmitten  ber  im 
©al^waffer  gelochten,  auf  eine  glatte  gelegten  ©pargeln  angerichtet. 

741.  Sörocfetfpargel«.  Dian  nimmt  fhep  bie  bünnen  unb 
ganj  grünen  ©pargeln.  SBemt  fie  gepult  finb,  werben  fie,  foweit 
fie  fid)  gerne  brechen  laffen,  in  zolllange  ©tüde  gebrochen,  in  ©alj= 
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roaffer  roeid)  gefügt  unb  bann  abgefdjüttet.  3U  1 £iter  folrfjer 
©pargeln  roerben  125  ©r.  magerer  ©djinfen  unb  etwas  ©djnitt= 
tauch  Hein  gefc^nitten,  mit  6 (Stern,  4 (Sfjlöffel  füfjent  Stahm,  ©alg 
unb  SUuSfatnufj  uerrührt;  bann  läfjt  man  100  ©r.  Butter  in  einer 
KafferoHe  gergefjen,  giefjt  baS  Stngerührte  tjinein  unb  läfjt  eS  unter 
beftänbigem  Sftiifjren  ein  raeuig  angiehen,  nimmt  bie  abgelaufenen 
©pargeln  bagu,  rüljrt  fie  nod)  einigemal  um,  bis  bie  (Sier  feft  gu 
tnerben  anfangen,  ©ie  raerben  auf  eine  glatte  erhöht  angerichtet 
unb  gu  Sifdj  gegeben.  $ür  geroö£)nlid)e  9Jial)lgeiten  roerben  bie 
abgefodjten  Srodelfpargetn  in  einfacher  23utterfauce  gegeben.  Sagu 
pajgt  Omelette,  $ßfannfud)en,  Kalbsbraten,  KalbSfotelettS,  2ßiener= 
fdjnibel  ober  geräucherte  3unge. 

742.  SBenn  berfelbe  oerlefen,  geroafchen  unb 
gebrüht  ift,  wirb  er  roie  ein  anbereS  grünes  ©etnitfe  auSgebrüdt  unb 
gerf dritten  ober  auch  fein  gewiegt,  hierauf  legt  man  100  ©r.  23utter 
in  eine  Kachel,  läfjt  einen  ftarfen  Kochlöffel  9Jlel)l  barin  angiehen, 
bämpft  eine  Heine,  fein  gefdjnittene  3ratebel  barin,  tut  ben  ge= 
fchnittenen  Kohl  bagu,  bämpft  ihn,  giefjt  gute  ^leifchbrühe,  foroie 
einige  fiöffel  23ratenfauce  baran,  gibt  ©alg  unb  SKuSfatnufj  bagu 
unb  focht  ihn  bis  gum  Slnricfjten.  (SS  roerben  KalbSfotelettS,  frifche 
ober  geräudjerte  3unge  ober  Sßiirfte  bagu  gegeben. 

743.  ©el bc  fRüben  (Eafottctt),  $unge,  rein  geroafchene 

gelbe  Stüben  läfjt  man  in  fiebenbem  SBaffer  einigemal  auffochen, 
fchüttet  fie  in  ben  ©eiljer  unb  gieljt  ober  reibt  mit  einem  Suche  nun 
ohne  2)lühe  baS  bünne  <gäutd)en  ab.  Ober  roenn  biefelben  geroafdjen 
finb,  fo  legt  man  fie  nah  in  ein  grobes  leinenes  Küdjentud),  gibt 
giemlidj  grobes  ©alg  baran,  breljt  baS  Such  nn  einem  (Snbe  rechts, 
am  anbern  linfS  gu  unb  fchüttelt  bie  Stübchen  furge  3eü  8e= 
hörig,  bann  roerben  fie  gang  fauber  fein.  Sltan  fchroenft  fie  fofort 

burch  2 bis  3 Sßaffer,  bis  baSfelbe  flar  bleibt;  roenit  baS  oerfäumt 
roirb,  roerben  bie  Stübchen  fdjroarg.  (SS  ift  bieS  ein  Verfahren, 
rooburch  bie  jungen  Stübchen  in  fürgefter  3eü  auSgegeichnet  ge= 
reinigt  finb.  Surdj  baS  Stufl'odjen  oerlieren  bie  fleinen  Stübdjen 
fofort  oon  ihrem  Stroma.  3um  ©chütteln  ber  Stübchen  gehören 
aüerbingS  groei  ^ßerfonen , allein  in  5 Minuten  ift  ein  gangeS  ©e= 
müfe  gereinigt.  $n  söutter  bämpft  man  fein  gefjadte  3roiebel,  gibt 
bie  gelben  Stüben  gleich  roit  ^leifdjbrühe  hinein  unb  läfjt  fie  lang= 
fam  fochen.  SBenn  fie  h«lf>  weich  finb,  fann  man  1 (Sfjlöffel  SJteljl 

17* 


260 


(Semüfe. 


bariiber  [tauben  (bod)  [inb  fie  feiner  ol)ne  ba^felbe),  man  Iäfjt  [ie 
ohne  aufgurüJjren  roeid)  fod)en  unb  [drittelt  fie,  roenn  ba3  9Ref)l 
oerbämpft  ift,  bann  unb  mann  burdj.  @I)e  fie  gang  meid)  finb,  gibt 
man  etroa§  ©alg,  Pfeffer,  9Ru§fate  unb  $itder  nach  ©efdjmad  baran, 
ebetifo  geroiegte  Sßeterfilie.  $ebe  Beilage  pafft  bagu. 

744.  Selbe  [Hüben  in  [Hahmfauee.  ©ie  gepulten  in 
feine  ©dfeibdjen  gefdjnittenen  gelben  SRüben  roerben  blanchiert  r in 
einem  ©tüdchen  Butter  mit  3uder  unb  «Saig  gut  gebämpft,  einige 
Söffe!  füffer  [Rahm  bagu  gegeben  unb  meid)  gelocht.  @troag  9Ret)I 
mirb  mit  einem  ©tüdchen  Butter  oerfnetet,  bagu  gerührt,  tüchtig 
untereinanber  gefcbüttelt  unb  auf  ben  ©ifd)  gegeben.  SRan  fantt 
aud)  eine  Bedjantelfauce  mad)en  unb  in  biefelbe  bie  roeid)  gebämpften 
Karotten  geben. 

745.  Selbe  [Hüben  mit  grünen  Srbfen  (93rotfel= 
erbfen).  ©ie  gelben  [Rüben  roerben  nach  Stummer  743  bereitet, 
bie  ©rbfen  in  ©algroaffer  roeid)  gelocht;  nadjbem  ba3  fffiaffer  ab= 
gegoffen  ift,  roerben  fie  mit  Butter  unb  fßeterfilie  leicht  gebämpft 
unb  beim  2lnricf)ten  in  bie  SRitte  ber  gelben  Stil  ben  gelegt.  — Bei 
einfacher  3ubereitung  roerben  bie  ©rbfeit  mit  ben  [Rüben  gugefefjt. 

746.  Selbe  [Hüben  mit  25rocfelfbargeln.  ©ie  gelben 
[Rüben  unb  Brodelfpargeln  roerben  jebeg  befonberS  in  ©algroaffer  roeid) 
gelocht  unb  auf  ein  ©ieb  gum  Abläufen  gefdjiittet.  $n  einer  guten, 
fräftigen  Butterfauce  Iäfft  man  beibeS,  gelbe  [Rüben  unb  Brodel= 
fpargeltt,  heiff  roerben,  fdimedt  fie  gut  ab  unb  richtet  fie  an. 

747.  «Eöcifte  «Hüben.  SRan  nimmt  eine  gute  ©orte  roeifse 
[Rüben,  bie  oorfid)tig  gefdjält  unb  in  beliebige  ©lüde  gefdjnitten, 
bann  geroafchen,  mit  Butter  unb  ein  roenig  ffleifdjbrülje  roeid)  ge= 
beimpft  roerben.  @ine  halbe  ©tunbe  uor  bem  Rnridften  roerben  fie 
mit  ©alg,  3uder  unb  roeifjem  Pfeffer  geroürgt,  1 Heiner  Kochlöffel 
SRehl  in  etroa§  Butter  roeifj  geröftet  unb  bie  [Rüben  bamit  oerbidt. 
©ie  müffen  feljr  meid),  babei  aber  gang  bleiben,  einen  angenehmen 
©efchmad  ha&en  unb  feljr  roeiff  au§fef)en.  @troa3  rohe  gefdjnifcte 
Kartoffeln  lönnen  auch  mitgefodjt  roerben.  Beilage:  <gammel=  ober 
©djroeinebraten,  ©djroeinSfotelettS  ober  Bratroürfte. 

748.  SSÖeifee  [Hüben  mit  füftent  [Hahm*  SBenu  ^üben 
gefdjält  unb  nicht  fehr  groff  finb,  roerben  4 ©djnihe  barau§  gemacht 
unb  in  ©algroaffer  roeich  gefotten;  60  ©r.  Butter  gerlaffen,  roorin 
man  3 SRefferfpifgen  ooll  SRehl  angiehen  Iäfjt,  bann  lommt  Vs  Siter 
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füfter  9taftm  uiib  ein  wenig  sDiuSfatnuft  bnran.  Sobalb  bie  Sauce 
gefodft  ftat,  legt  man  bie  9iüben  in  bie  Dtaftmfauce  unb  feftt  fie 
auf§  $euer.  9?acftbent  fie  ein  wenig  gefocftt  ftaben,  werben  3 ©i= 
botter  mit  einigen  ©ftlöffeln  filtern  9taftm  oerrüftrt  unb  baran  getan, 
bann  aber  nicftt  nteftr  gefönt. 

749.  SSßeifee  fKübeit  in  brauner  (Sauce.  ®ie  weiten 
Stüben  werben  in  Saljwaffer  ftalb  weicft  gefaxt,  junt  Stblaufen  auf 
ein  Sieb  gelegt.  $ftun  mad)t  man  eine  fräftige  braune  Sauce, 
fcftmedt  biefelbe  mit  Salj  unb  Pfeffer  ab,  würgt  jebocft  nid;t  gu  ftarf 
unb  läßt  bie  dtiiben  barin  uoHenbS  weicft  focften.  9)tan  madjt  in 
einer  Pfanne  in  einem  Stiid  ißutter  ganj  oorficfttig  3uc^er  braun 
unb  gieftt  biefen  an  bie  Stuben ; biefelben  befommen  baburcft  fclgöne 
$arbe  unb  feinen  ©efcftmad. 

750.  ^ettinger  fHüfceu.  Sßenn  fie  gefcftabt  unb  gewafdjen 
finb,  werben  fie  in  beliebige  Stüddfen  gefcftnitten  unb  in  33utter  mit 
bem  nötigen  Salj  weid)  gebämpft.  ©inen  fleinen  ^odjlöffel  9Mjl 
röftet  man  in  Butter  braun,  tut  bieS  nebft  etwas  gleifcftbrüfte  unb 
$uder  an  bie  Stuben  unb  Iäftt  fie  nod)  eine  Söeile  focften. 

751.  £eltoft»er  SRit&cljett.  Seltower  Stübcften  aus  9torb= 
beutfd)Ianb  fommen  aud)  bei  uns  oielfacft  in  ben  Raubet;  nadfbem  fie 
roft  fcftön  unb  pünftlicb  gefdjabt  finb,  werben  fie  wie  bie  weiften 
Stüben  Str.  749  gefocftt. 

752.  ©rbttyfel  (nicht  Kartoffeln)  in  Söutterfance. 

S'iefe  werben  gefcfjabt , in  4 Steile  gefcftnitten  unb  in  Saljwaffer 
gefocftt;  wäftrenb  beS  SiebenS  muft  ber  Sdjaum  abgehoben  unb  acftt 
gegeben  werben,  baft  bie  ©rbäpfel  itidjt  ju  weicft  werben.  Söenn 
fie  fertig  gefocftt  finb,  fcftüttet  man  fie  in  einen  Seiftet  nnb  gieftt 
f'alteS  2Baffer  batüber.  ©in  Stüd  Butter  Iäftt  man  in  einer  $affe= 
rotte  jergeften,  bämpft  1 Kochlöffel  SJfeftl  unb  1 Teelöffel  fein  ge= 
ftadte  Sßeterfilie  barin,  gieftt  1 Schöpflöffel  $leifcftbrüfte  baran,  legt 
bie  gefocftten  ©rbäpfel  in  bie  Sauce  unb  Iäftt  fie  langfam  focften. 

753.  SchttJargttmrgeltt  (Scorgoueren).  Slacftbem  bie 
fcftwarje  <gaut  an  ben  SSurjeln  abgefcftabt  ift,  werben  biefe  fogleid) 
in  {altes  Söaffer,  baS  mit  iöteftl  unb  ©ffig  oerriiftrt  ift,  gelegt,  bamit 
fie  fcftön  weift  bleiben.  ®ie  feftr  rein  gewafcftenen,  nicftt  abgefcftnittenen 
SBurjeln  {önnen  aucft  ftatt  gefcftabt  in  Sßaffer  aufgefocftt  werben,  bis 
man  bie  fcftwarje  <Qaut  ablöfen  fann;  bocft  muft  man  ficft  ftüten,  baft 
fie  nicftt  ju  weicft  werben.  Sie  werben  nun  in  5 cm  grofte  Stüde 
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gefdjnitten,  rein  geroafdfen  unb  in  Saljraaffer  roeidjgefodjt,  bann 
abgefcbiittet  unb  in  f'altem  SBaffer  abgefüfjlt.  1 (Efjlöffel  feines  Etftel)! 
wirb  mit  100  ©r.  frifrfjer  Butter  falt  untereinanber  gerührt , mit 
©alj,  9Jiugfatnuj3  unb  ein  roenig  meinem  ‘tßfeffer  geroürjt,  bann 
mit  12  (Eßlöffeln  falter  gleifdfbrülje  auf  bem  geuer  fo  lange  gerüfjrt, 
big  fiel)  eine  bide,  garte  Sauce  bilbet,  bie  SBurjeln  merben  pineim 
gelegt,  ein  paarmal  barin  umgefeprt  unb  fdjned  ju  Sifdje  gegeben. 

754.  «Sdjttmrgttmrgelit,  atibere  SBenn  bie  ©cbroars* 
murmeln  gepult  unb  geroafdfen  finb,  nimmt  man  für  8 Verfemen 
125  ©r.  Söntter  in  eine  $adfel,  tut,  menn  fie  ^ergangen  ift,  bie 
SBurjeln,  etmag  ißeterfilie,  EDiugfatnuff  unb  Sal§  baju,  ftreut  1 $odf= 
löffel  9M)t  barauf  unb  läfft  fie  unter  öfterem  Umfeljren  bämpfen, 
giefft  bann  etmag  gute  gleifdibrülje  baju  unb  f'oefit  fie  oollenbg  meid). 
®ie  Sauce  barati  ntuf?  ganj  turj  eingefoefjt  merben.  Beilage:  (Ein= 
gemadfteg  ^albfleifd),  bag  mitgefodd  roirb,  gebadene  Srteglein,  ge= 
bratene  iQüljner. 

755.  Slrtifdjocfcn.  9JJan  fdjneibet  bie  Stiele  non  ben  21rti= 
fd)oden  unb  bann  nod)  fo  uiet  uon  ber  unteren  Seite  fort,  bap  bag 
roeipe  gleifdf  ju  feigen  ift.  91acf)bem  man  aud)  bie  unteren  fjarten 
Slätter  entfernt  Ejat,  fdjneibet  man  mit  einer  ©djere  bie  ftadjligen 
Spieen  ab.  9iad)betn  fie  fauber  geroafdjen  finb,  legt  man  bie  2trtifcf)oden 
in  oiel  fodjenbeg  SBaffer,  bem  man  etroag  3toonenfaft  unb  (Effig  ju= 
gefegt  Ejat,  bamit  fie  roeip  bleiben.  Sobalb  fid)  bie  Samenfäben  l)eraug= 
gieren  laffen,  nimmt  man  bie  2(rtifd)oden  Ijeraug  unb  fütjlt  fie  in  faltent 
SBaffer  ab.  9iun  entfernt  man  bie  Ijarten  'gäben  unb  fleinen  SBlätter  in 
ber  sDiitte,  fpült  bie  21rtifd)oden  nodfmalg  ab  unb  fodjt  fie  in  Salj= 
maffer  oollenbg  fertig,  mag  oom  erften  Slodfen  an  gerechnet  etrca 
2 Stunben  in  2tnfprucf)  nimmt.  Seim  2lnrid)ten  legt  man  fie  auf 
ein  SCudf  jum  21btropfen,  legt  fie  bann  auf  eine  marme  glatte  unb 
übergiept  fie  mit  Ejei^er  Sutter  ober  auef)  mit  f)oßänbifd)er  Sauce. 

9iod)  beffer  fd)meden  bie  2trtifd)oden  mit  folgenber  Sauce. 
2 (Eplöffel  2M)1  merben  in  2 (Eplöffel  Sutter  hellgelb  geröftet,  mit 
v4  Siter  2ßein  unb  ’/4  Siter  gleifdjbrülfe  abgerüEjrt , fo  baf  man 
eine  bünbige  Sauce  erhält.  9?ad)bem  biefelbe  gut  burdjgefodft  ift, 
tut  man  nod)  1 (Eplöffel  Sutter  baran,  fomie  etmag  SWugfatblüte 
unb  nad)  ©efdimad  3ilr01ienfaft.  hierauf  quirlt  man  bie  Sauce 
mit  3 (Eibottern  ab  unb  giept  fie  über  bie  ungerichteten  Slrtifdjoden. 

756.  Tomaten  (8iebe3ityfel).  Sie  merben  in  foepenbeg 
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2öaffer  gelegt,  gefdiäft,  quer  burchgefdpitten,  bag  3Baffer  unb  bie 
Körner  auggebriidt.  $n  einem  ©tüd  33utter  merben  3roiebel  ge= 
beimpft,  bie  Tomaten  bap  getan,  mit  fooiel  geriebenem  2Bei§brot, 
bafs  bag  ©emüfe  nidjt  p biinn  rairb,  rueit  bie  Tomaten  immer  roieber 
niel  ©aft  jietjen.  Tag  ©emüfe  roirb  mit  ©alp  Pfeffer,  3ucf’er 
oorfichtig  abgefdjmedt.  3e^  pro  $ertigfa$en  V2  Stunbe.  Tomaten* 
gemiife  pafjt  p 0d)fen=,  ®albg=  ober  «gammelgbrateit. 

757.  ©efüttte  Tomate«,  ©djöne  reife,  gefunbe  Tomaten 
werben  mit  einem  Such  fauber  abgerieben,  quer  burdjgefdpitten,  aug= 
gebrüdt,  bamit  bag  SBaffer  unb  bie  Körner  entfernt  werben,  kalter 
Sfalbg=  ober  Schweinebraten  fef)r  fein  gewiegt,  wirb  mit  etwag  ein= 
geweichten  unb  abgerinbeten  SBeden  mit  @iern,  ©alj,  etwag  Pfeffer  unb 
9Jiugfat,  gewiegter  ^eterfilie  pfammen  gut  oermengt,  plefst  wirb 
etwag  jerlaffene  Butter  baran  gerührt,  bie  Tomaten  erhöht  bamit 
gefüllt,  biefelben  bann  mit  geriebenem  Söeijgbrot  beftreut,  ein  ©tüdchen 
Sutter  oben  barauf.  ©hie  23ratenfafferoKe  wirb  bid  mit  33utter  be= 
ftrichen,  bie  Tomaten  hineingefetd  unb  im  Sratofen  in  etwa  12  big 
15  Minuten  fertig  gebämpft.  Tamit  wirb  fftoaftbeef,  ©djlachtbraten, 
.'gammelfchlegel,  auch  ^albgbraten  garniert.  2Bi(I  man  bie  $ülle  feiner 
machen,  fo  nimmt  man  9iefte  oon  «Qühnern  unb  gewiegte  ©haittpignong. 

758.  Tomatenmark  ctttjHbämpfcn  für  «Suppen  unb 
Saucen.  Steife  gefunbe  Tomaten  merben  quer  burchgefdpitten,  bie 
Körner  unb  bag  2Baffer  auggebrüdt,  bie  Tomaten  gefodjt,  fofort 
bnreh  ein  ©ieb  getrieben,  bann  bag  SJiarf  wieber  etwa  1—2  ©tunben 
eingefodjt  unb  big  pm  anbern  Tag  fielen  gclaffen.  9iun  werben 
beliebige,  gleich  grofje  ^lafdfen  gefüllt,  mit  ^ergamentpapier  p= 
gebunben  unb  in  Tunft  1j2  ©tunbe  getobt.  Tie  Arbeit  ift  feine 
grofee,  fomntt  fo  bebeutenb  billiger,  alg  bag  getaufte  Tomatenntarf 
unb  ift  im  SBinter  ein  ©dpts  für  bie  $üdje. 

759.  Tomaten  cinjubäntpfcn,  einfache  $lrt.  Tie  rein 
abgeriebenen  Tomaten  werben  in  (Sinbampfgläfer  mit  33erfchtufj  ein? 
gefüllt,  feft  gefchloffen  unb  wie  eingebämpfte  $irfcf)en  (f.  Steg.)  ein= 
gebämpft. 

760.  ©ingebämpfte  Tomaten  aI3  ©emüfe.  Tie  To= 

maten  werben  mit  einem  haften  geriebenen  9)iiIchbrot,  etwag  3uder 
unb  Pfeffer  aufgefocht,  ein  fletner  Söffet  Stiehl  in  33utter  hellbraun 
geröftet,  mit  ben  Tomaten  aufgefocht  unb  ©alj  nadf  ©efchmad  bap 
getan.  Ter  3uder  fann  aud)  wegbleiben. 
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761.  (&efod)tc  CfmbtUteu  (Slntioe).  ©inige  $öpfe  gereinigte 
(Snbioien  werben  in  gotttange  ©tüde  gefdjnitten,  gewafdjen,  in  ©alg= 
waffer  meid)  gelocht,  in  faitem  SBaffer  abgefühlt  unb  auSgebrüdt. 
§ür  brei  ^erfonen  Iäfjt  man  in  einer  ^afferolle  60  ©r.  Butter  ger= 
gehen,  röftet  1 fleinen  $od)löffel  SJteljl  üchtgelb  barin,  würgt  eS  mit 
©alg  unb  SJJuSfatnufj  unb  giefjt  1 (Schöpflöffel  $leifd)brühe  baran. 
®ie  ©auce  muff  bicfücf)  fein;  bie  Gnbioien  läfst  man  eine  Heine 
SBiertelfturtbe  barin  lochen.  ©ebadene  junge  «gühner  ober  33rieSlein 
ober  gebadeneS  33rot  fann  bagu  gegeben  werben. 

762.  (Unbitnett  mit  SRaljmfauce.  9Benn  bie  ©nbioien  wie 
bie  oorf)ergel)enben  weid)  gefocfjt  finb,  wirb  eine  gute  SSutterfauce 
gemacht,  biefelben  eine  SBeile  barin  gelobt  unb  oor  bem  Slnridjten 
einige  ©ibotter  mit  ein  paar  Söffeln  faurem  jKaljm  baran  gerührt.  — 
©alatgemüfe  wirb  ebenfo  gefodht. 

763.  Sellerie  (3eüerich)  iu  SButterfauce.  ®ie  gefüllten 
unb  reingewafchenen  ©eüeriewurgeln  werben  in  beliebige  ©tücfe  ge= 
fcfjnitten  unb  in  ©algwaffer  weich  gelocht;  nun  macht  man  eine  gute 
Sutterfauce,  tut  ©alg  unb  -äftuSfatnufj  bagu  unb  läfjt  ben  ©eUerie 
ein  wenig  barin  lochen. 

764.  «Sellerie  mit  brauner  Sauce.  ®ie  reingepu&te 
©elleriewurgel  wirb  in  baumenbiefe  unb  ebenfo  lange  ©tücfe  gefchnitten, 
in  ©algwaffer  fünf  bis  fechS  Minuten  gelocht  unb  auf  ein  ©ieb 
gefchüttet.  $u  60  ©r.  Butter  werben  3 ©fjlöffel  3)ZeIjI  braun  ge= 
röftet,  gleifdjbrühe  baran  gegoffen,  1 3roiebel,  1 gelbe  Sliibe,  1 £orbeer= 
blatt,  2 ©ewürgnelfen  unb  4 ^Sfefferförner  bagu  getan;  wenn  man 
3lbfälle  oon  Trüffeln  ober  ©hamPignon3  hat,  fönnen  auch  biefe  baju 
genommen  werben.  9tadj  gweifiünbtgem  IRodjen  wirb  bie  ©auce 
burch  ein  ©ieb  getrieben,  in  eine  5lafferoKe  getan,  mit  ©alg  unb 
Pfeffer  gewürgt  unb  barin  bie  ©eUerie  langfam  oöHig  weid)  gelocht. 

765.  £aud)<jemüfc.  Sin  ben  ©tengein  werben  bie  fleinen 
Söurgeln  unb  bie  ©pifjen  ber  äußeren  grünen  Blätter  abgefdjnitten, 
bie  ©tengel  mehrerentale  gefd)li£t  unb  in  fodjenbent  ©algwaffer  weid) 
gelocht.  Söenn  fie  abgefchüttet,  iu  faitem  Söaffer  au^gefüfjlt  unb 
feft  auSgebrüdt  finb,  werben  fie  fein  gewiegt.  Siun  läfjt  man  etwas 
SOZeljl  in  S3utter  angiehen,  bämpft  ben  Saud)  bamit,  löfdjt  mit  gleifdj* 
brühe  ab,  läfjt  eS  gut  burd)fochen  unb  würgt  mit  etwas  jßfeffer  un^ 
bem  etwa  fet)leuben  ©alg.  — $m  $tühjaf)r,  el)e  es  junge  ©emtife 
gibt,  ift  eS  feljr  gu  empfehlen. 
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766.  ^Ppfettfyroffcn  ä«  fodjct».  ©ie  jungen,  zarten  £opfen 
werben  unten  abgefcffnitten,  meffreremale  gemafcffen  unb  in  ©aiz= 
in  aff  er  roeict)  gefocfft.  1 (Sfflöffel  9Jiel£)l  läfft  man  in  60  ©r.  Butter 
ftarf  anzieffen,  giefft  1 ©cfföpfiöffel  $ieifd)britffe  baran,  ©aiz  unb 
SJtugfatnuff  baju,  läfft  fie  fod)en  unb  bie  Rapfen  barin  nur  ffeiff 
raerben;  baju  paffen  ain  beften  $ünf=9)tinuten  = @ier  (f.  Steg.). 
Seim  2lnrid)ten  umlegt  man  bie  Hopfen  ffübfcff  bamit.  ^aibgfoteiettg 
ober  SBienerfcffniffei  paffen  ebenfailg. 

767.  ^tartuol  ($3httitettfol)l)  in  Sutterfauce.  ©er 
Sfaroiol  rcirb  non  aiieit  grünen  Slättern  unb  atier  <gaut  befreit,  offne 
iffn  aber  ju  jerfcffneiben.  (Sr  tnirb  eine  $eitiang  in  faltet  SBaffer 
gelegt,  um  Staupen  unb  anbereg  Ungeziefer  baraug  ju  entfernen,  bann 
in  ©aljmaffer  5 Utinuten  gefodjt,  nom  $euer  genommen,  an  ber  ©eite 
fertig  gieren  geiaffen,  ©erfelbe  muff  1 ©tunbe  nor  bem  2fnrid)ten 
Zugefefft  werben.  Stuf  biefe  2lrt  zubereitet  fann  ber  gröffte  Slumenfoffl 
offne  jebe  ©cffmierigfeit  angericfftet  werben.  Seim  2inricfften  wirb  er 
auf  ein  ©ieb  gelegt,  bamit  bag  Söaffer  abläuft,  bann  mit  bem  ©tiel 
nacff  unten  auf  bie  glatte  gelegt  unb  mit  einer  guten,  mit  (Si  unb 
Staff  nt  abgejogenen  Sutterfauce  (f.  Steg.)  begoffen.  Seffer  ift  eg, 
wenn  man  ben  ftaroioi  in  einem  reinen  ©ucffe  fodjt,  er  läfft  fidff  bann, 
offne  zu  zerbrecffen,  fferaugffeben  unb  fann  aud)  beffer  ablaufen.  $ft 
ber  Slumettfoffi  fcffön  weiff  unb  ein  fcfföner  $opf,  fo  gibt  man  bie 
©auce  befonberg  in  einer  ©auciäre.  Seiiage:  gebadene  Sriegletn, 
junge  Offner,  $ieifd)paftetcffen,  gebriiffte  .tiöfe,  Omelette. 

768.  (üefüöter  ftaruiot.  IE  roffeg  ßalbfieifd),  60  ©ramm 
Stierenfett  ober  Stinbgmarf,  1 ©eeiöffei  fein  gefcffnittene  ^eterfüie, 
1 ©ff töffet  gefcffnittene  3iüiebeltx  werben  mit  2 in  SJtilcff  eingeweicfften 
unb  wieber  auggebrüdten  Söeden  in  einem  SJtörfer  fein  geftoffen, 
bann  in  einer  ©cfjiiffel  mit  ©alz,  SJtugfatnuff  unb  brei  (Siern  an= 
gerüffrt.  ©er  zuoor  gepuffte  unb  bann  nicfft  ju  meid)  geformte  ^aroiol 
wirb  auf  eine  glatte  zum  ©rfatten  geiegt.  $n  etu  ißotageblecff  wirb 
ein  Sogen  Rapier  geiegt,  ftarf  mit  Sutter  beftricffen,  fingerbicf  ooti 
ber  SJtaffe  ffineingegoffen,  ber  ^aroioi  bid)t  jufammen  barauf  geftetlt, 
baff  bie  Siumen  auf  bie  güiie  zu  liegen  fommen,  bie  übrige  f^ütte 
bazwifcffen  geteilt,  oben  barauf  wieber  ein  mit  Sutter  beftricffeneg 
Rapier  gelegt  unb  eine  ffatbe  ©tunbe  im  Ofen  gebaden.  Söenn  er 
fertig  ift,  wirb  bag  Rapier  weggenommen,  ber  ^arotol  auf  eine 
glatte  geftürzt  unb  eine  fCrebg=  ober  Sutterfauce  bazu  gegeben. 
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769.  Äaröiol  mit  ^rc&Srrtgout.  Qer  juoor  roeidj  gefodjte 
.taroiol  roirb  auf  eine  glatte  gelegt,  ba§  in  9tr.  740  betriebene 
,f  rebSragout  im  Oranje  ringsum  georbnet,  jmei  Eibotter,  etroaS  fixier 
3fal)m  uub  bie  ^rebSbutter  an  bie  Sauce  gerührt  unb  barüber  gegoffen. 

770  S8IumettfoI)I  mit  ^ßarmcfottfafe  (au  gratin). 
9tad)bem  ber  23lumenfol)l  nidjt  ju  meid)  gefocfjt  unb  ba§  äßaffer  gut 
abgelaufeu  ift,  roirb  er  auf  einer  eiferoemaillierten  glatte  ober  auf 
einer  ed)ten  ‘porjellanplatte  fcf)ön  bergartig  angerid)tet.  ®ann  be= 
ftreidjt  man  ben  23lumenfol)l  bid  mit  einer  fräftigeit  biden  33utter= 
fauce,  bie  man  oortier  t)at  erfalten  laffen,  beftreut  baS  ©anje  Ijernadj 
mit  geriebenem  SBeifjbrot  unb  if3armefanMfe,  fe£t  ein  paar  Stüddjen 
23utter  baranf,  gtefjt  §leifd)brül)e  baran,  läfet  ben  53lumenfol)[  bret 
SSiertelftunben  in  einem  nict)t  ju  (teilen  Ofen  baden  unb  gibt  itjn 
auf  berfelben  glatte  jn  Sifdj. 

9Jfan  fann  audj  9tefte  oon  geformtem  23luntenfof)l  paffenb  baju 
uerroenben. 

Sffienn  man  feinen  ißarmefanfäfe  fjaben  famt,  fo  nimmt  man 
Emmentaler  $äfe,  nur  braudjt  man  fjieoon  etroaS  meljr. 

771.  (Brüite  58ol)iiett.  Qie  oon  if;ren  $äben  befreiten 
Söofjnert  (roaS  mit  einem  fdjarfen  Keffer  ober  mit  bem  23ofjnen= 
fjobel  gefdjiefjt)  roerben  entroeber  ber  Sänge  nad)  ober  bie  Quere 
gefdjnitten,  ober  aud),  roenn  fie  noch  fefjr  flein  finb,  ganj  gelaffen. 
400 — 600  23of)nen,  je  nad)  ifjrer  ©röfje,  werben  mit  einem  ftarfen 
Efjlöffel  fein  gefd)nittener  3ro^el3e^n  un^  ebenfooiel  ^Seterfilie  in 
125 — 160  ©r.  Söutter  unb  ber  nötigen  $letfd)brüf)e  meid)  gebämpft. 
Söenn  bie  23ol)nen  ^alb  meid)  finb,  fo  beftreut  man  fie  mit  etroaS 
9M)l  unb  läjjt  biefeS  baran  bämpfen,  ol)tie  3U  rühren,  bamit  feine 
9M)lfnölId)en  an  ben  Solpten  entftefjen.  9Jian  fann  aud)  einen  Slod)* 
löffel  2M)l  eine  33iertelftunbe  oor  bem  21nric()ten  in  Butter  gelb 
röften  unb  bann  mit  etraaS  Salj  unb  Pfeffer  an  bie  Sofjnen  rüljren. 
Ein  ©träumen  33of)nenfraut  (3)fop)  roirb  immer  mitgefodjt,  aber 
oor  bem  Slnridjten  fjerauSgenontmen.  Beilage:  Hammelbraten  ober 
Koteletts,  ©djroeinebraten,  f r if cf) e Heringe  ober  Hj™fd)nitten. 

772.  SBotyitett  mit  Kräutern.  2 Eßlöffel  fein  gefcfjnittene 
3miebel,  4 Eßlöffel  fein  gefdjnitteneS  SBoljnenfraut  unb  4 — 5 au§= 
gegrätete  feingefjadte  Sarbeflen  roerben  in  180  ©r.  ^Butter  einige 
Minuten  geröftet,  bann  fodjenb  fjeifs  über  bie  in  Saljroaffer  oöllig 
roeid)  gefod)ten,  abgefd)ütteten  unb  angericljteten  23of)neit  gegoffen. 
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773.  grüne  ©offnen  auf  franjöfifdfe  3lrt. 

^unge  gefd)ni£elte  Sonnen  werben  in  einer  meffingenen  Pfanne  in 
reicf)Ucf)em  ©algroaffer  mit  einem  lleinett  ©tiiddjen  ©oba  rafcf)  weich 
gelocht,  bamit  fie  fcfjön  grün  bleiben,  bann  tommen  fie  auf  ein 
©ieb  gunt  Siblaufen.  gn  einer  Hafferolle  bämpft  man  bie  Bohnen 
mit  Butter,  etwas  Pfeffer,  gewiegter  '^Seterfilie  unb  etwas  bariiber 
geftäubtem  50Jet)I  gut  burefj.  SDamit  fie  nicht  51t  troclen  werben,  gibt 
man  ein  flein  wenig  ^feifdpbrüfje  baran.  ©etrodnete  franjöfifdje 
33  0 f)  n e n werben,  naebbent  fie  über  ÜJiacfjt  in  faltent  2Baffer  gelegen, 
ebenfo  bereitet  wie  bie  frtfcfjen. 

774.  Slbgefodfte  ©offnen.  97ad)bem  bie  gäben  abgewogen, 
werben  bie  Bohnen  fein  fänglid)  gefchnitten,  gewafdjen  unb  in 
fiebenbent  ©algwaffer  weidf  gelocht.  ■Jiachbem  fie  gut  abgelaufen, 
übergiefjt  man  fie  entweber  mit  giemlid)  oiel  in  33utter  gerö  fielen 
Sßedbrofanten  ober  man  gibt  fie  gu  60  ©r.  ^ergangener  Butter,  mit 
fein  gewiegter  ^eterfilie,  tut  einige  ©fjlöffel  Bratenfauce  unb  gleifdj' 
brühe  baran  unb  richtet  fie  gleich  an.  grifdje  geringe,  <gammel= 
ober  ©djweinSlotelettS  werben  bagu  gegeben. 

775.  ©offnen  ju  troefnett.  3Benn  garte  Bohnen  oou  beit 
gafern  befreit  unb  gefdjni^eft  finb,  fäjgt  man  fie  in  fiebenbent  ©a(g= 
waffer  nur  einmal  auff'ochen,  gut  ablaufen  unb  trodnet  fie  auf  Brettern 
an  einem  fchattigen,  luftigen  Ort  ober  im  Badofen. 

776.  dMrocfnete  ©offnen  ju  f'odfett.  Sie  getrodneten 
Bohnen  werben  mit  fiebenbent  Söaffer  abgebrüht  unb  itt  fochenbent, 
gefallenem  Söaffer  meid)  gelocht.  1 ßöffel  9)tel)I  wirb  in  Bratenfett 
ober  Butter  gelb  geröftet,  etwas  fein  gefdjnittene  gwiebel  unb  bie 
Bohnen  barin  gebämpft  unb  mit  Bohneitfraut  unb  ber  nötigen  gleifd)= 
brühe  gut  burchgetodit.  ©S  werben  gebadene  gleif effwürfte,  ©chinfen 
ober  Bratwürfte  bagu  gegeben. 

777.  ©offnen  ei  «Junta  cf)  cit.  ©ine  gute  ©orte,  am  beften 
©pedbohnen,  bie  ©nbe  gult  geitigen,  wirb  gunt  ©inmachen  genommen; 
fie  haben  Heine  Herne  unb  btdeS  gleifdj.  Sie  Bohnen  werben  oott 
ben  gafern  befreit,  gefdtni^elt  unb  in  eine  gut  gereifte  unb  oerpichte 
Hufe  (©tanbe)  roh  eingegettelt , bagwifchett  Hodjfalg,  Bohnettlraut 
unb  ^fefferlörner  geftreut;  man  rechnet  auf  10  U gepulte  Bohnen 
1 U Hodjfalg;  oben  hw  fotnmen  Brettchen  unb  fchwere  ©teine  wie 
bei  ©auerfraut,  aber  lein  Such.  ©0  oft  ein  ©emüfe  aus  ber  Hufe 
gum  Höchen  geholt  wirb,  rnufj  biefelbe  an  ben  ©eiten  mittelft  eines 


268 


©emüfe. 


reinen,  aus  lauem  SBaffer  gebrüdten  SudjeS  nom  ©djleint  gereinigt 
werben,  ebenfo  and)  ber  Sefdjwerftein. 

778.  <S*ittgcitiacf)te  SBoljnen  ju  focfjctt.  Sie  mit  ©alg 
eingemachten  Söhnen  werben  über  9fadjt  in  frifdjeS  Sßaffer  gelegt 
unb  mit  fiebenbem  Sßaffer  gugefe^t;  bagfelbe  wirb  einmal  ab=  unb 
wieber  anbereS  baran  gegoffen.  SBenn  bie  Söhnen  weich  finb,  giefjt 
man  fie  in  einen  ©eitler,  faltet  äßaffer  barüber , tut  fie  in  eine 
^afferoHe,  unb  gleifdjbrühe  nebft  ^ßeterfüie,  9)?uSfatnuh  unb  etwas 
Pfeffer  baran.  2Bie  bei  ben  frifchen  Söhnen  wirb  3J?ef)I  in  Sutter 
geröftet,  eine  flein  gefcfjnittene  gwiebel  unb  etwas  Sofjnenfraut  barin 
abgebämpft  unb  an  bie  Söhnen  getan,  welche  nun  ooHenbS  auS= 
gefocht  werben.  (Sine  <ganbooll  weihe  Sohnenferne  werben  in  ©alg= 
waffer  weich  gefodjt  unb  in  bie  ÜDJttte  angerichtet.  93tan  f'ann 
föammelfleifcf),  Rippen  ober  Sratwiirfte  bagu  geben. 

779.  dtoütie  33o^tten  in  $la[cf)e».  ©rüne  Söhnen  fon- 
feruiert  man  am  einfachften  in  ^lafdjen,  bie  oft  unbrauchbar  in  ben 
©den  ftetien.  Sie  Söhnen  werben  gefdjnit$elt  ober  in  Heine  ©tüddjen 
gebrochen,  roh  ober  beffer  einmal  abgefodjt  (bann  erfalten  laffen) 
ohne  glüffigfeit  in  bie  [ehr  [auberen  $lafd)en  getan,  habet  ö[terS 
gefchüttelt.  3ule^t  fommt  ein  halber  Seelöffel  ©alg  fpugu.  Sie 
glafdjen  werben  jugeforft,  oerfiegelt  unb  an  einem  froftfreien  Orte 
aufbewahrt.  Sie  Söhnen  halten  fich  $al)re  lang.  Sor  bem  ©e= 
braud)  flöht  man  bie  Söhnen,  bie  man  mit  einem  umgebogenen 
Sraljt  attS  ben  ‘glafchen  genommen  hat,  tüchtig  mit  faltem  Söaffer 
ab,  focht  fie  bann  in  ungefaljenem  Söaffer  weich  unb  bereitet  fie 
wie  frifdje  Söhnen. 

780.  Ül üev  (®a«0  23oJ)ttett  ju  fodjett.  Sie  jungen 
grünen,  noch  nicht  ferntgen  Söhnen  werben  in  fiebenbem  ©al§= 
waffer  abgefodjt.  $n  00  ©r.  Sutter  bämpft  man  fein  gefdjnittene 
gwtebel,  Iaht  1 ©hlöffel  9M)l  bartn  anjtehen,  löfdjt  eS  mit  guter 
•$leifchbrüf)e  ab,  focht  bie  Söhnen  bartn  auf  unb  rührt  oor  bem 
2lnridjten  2 ©tgelb,  bie  mit  einem  ©fjlöffel  fauren  9tahm  oermifcht 
finb,  baran. 

781.  Üidev-  (^au=)  ©oljtietifertte.  Sie  ausgebrochenen 
$erne  werben  in  ©algwaffer  weich  gefocht  unb  bie  duffere  bide  £>aut 
abgefchält.  $u  1 Siter  foldjer  Jlerne  Iaht  man  80—100  ©r.  Sutter 
in  einer  üafferoüe  vergehen  unb  1 Seelöffel  9)tel)l  baran  angtefien, 
gieht  V2  Siter  fühen  9taf)m  baran,  würgt  fie  mit  ©alj  unb  9JtuSfat= 
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nujj  unb  läfjt  fie  ein  wenig  foben.  SSor  bem  2lnribten  werben 
3 ß’ibotter  mit  2 ©fjlöffel  füjgem  9faf)m  abgewogen  unb  baran  gerührt. 

782.  üEßeiffe  SBoljttem  ©ie  werben  oerlefett,  gewafdjen  unb 
über  97acf»t  in  lauem  SBaffer  eingewetc^t,  am  anbern  borgen  werben 
fie  mit  faltem  Sßaffer  ober  $leifd)brül)e  gum  $euer  gefegt  unb  weicf) 
gefobt.  Sftun  wirb  9Jfef)l  unb  3ni^et1eI  w Butter  hellgelb  geröftet, 
baSfelbe  an  bie  Sonnen  getan,  gut  mit  biefen  nebft  6’ffig,  Pfeffer 
unb  ©alg  üerrüf)rt  unb  bann  alles  gufammen  nod)  x/4  ©tunbe  ge® 
focfit.  ©bweinSfotelettS  ober  gebadene  Kalbsleber  paffen  bagu. 

783.  Sitifen.  9iacl)bem  bie  Sinfen  fauber  gelefeit,  gewafcljen 
unb  über  91ad)t  im  SB  aff  er  gelegen  finb,  werben  fie  mit  faltem 
SBaffer  ober  ^leifcfjbrüEje  put  $euer  gefegt  unb  barin  meid)  gefodjt; 
x/2  ©tunbe  oor  bem  2lnricf)ten  röftet  man  1 Gffjlöffel  SJiefjl  unb  fein 
gefdjnrttene  3roiebel  in  Shitter  IjeHgelb,  rüljrt  baS  9M)l  an  bie 
ßinfen,  tut  Pfeffer  unb  ©ffig  n ad)  ©efdjmad  baran  unb  gibt  fie 
mit  $ranffurter  ober  geräuberter  SBratmurft  p Tifdje. 

784.  ^ürre  (Sirbfeit.  9iein  gelefene  unb  gemafbene  ge* 
fbälte  (Srbfen  oon  einer  guten  ©orte  werben  über  üfadjt  eingeweibt 
.mb  mit  faltem  Söaffer  ober  $leifd)brüf)e  langfam  meid)  gefobt, 
bann  abgefbüttet  unb  gang  trodett  mit  ©alg  unb  Pfeffer  gewürgt, 
angeribtet  unb  mit  feljr  l;ei^er  Butter,  worin  fein  gefdjnittene 
3u)iebeln  ober  geriebenes  SBeiffbrot  geröftet  finb,  ftarf  begoffen.  — 
Ober:  man  treibt  1 — lx/2  U meid)  gefod)te  ©rbfen  burb  einen  ©eiber, 
röftet  1 ©fjlöffel  9M>1  in  ©clptalg  gelb,  bämpft  1 ©^löffet  fein 
gefbnittene  3noiebeln  barin  weid),  giejjt  bie  burbgetriebenen  ©rbfen 
bagu,  würgt  fie  mit  ©alg  unb  Pfeffer,  oerbünnt  fie  mit  guter  gleifd)* 
brüfje  unb  läfjt  fie  langfam  foben.  Tagu  föitnen  Sebermürfie, 
geräud)erteS  gleifb/  ©bweinebraten,  =Dl)ren  ober  =$üj3e  gegeben 
werben.  SBer  will,  fann  aub  ©elleriewurgel  unb  ißeterftlie  mit* 
foben  unb  burbtreiben. 

785.  ©nute  el=  (grbfett.  Ungefähr  2 Siter 

grüne  ©rbfen  werben  in  100  ©r.  33utter,  V2  ©böpflöffel  $leifd)= 
brüfje  mit  einer  fein  gefbnittenen  gwiebel  unb  einem  ©fslöffel 
flein  geEjadter  ißeterfilie  gebämpft.  ©obalb  fie  weib  finb,  wer* 
ben  3 9Jiefferfpi|en  9Jief)l  in  Butter  Iibtgelb  geröftet  unb  an  bie 
SBrodelerbfen  getan,  ©inb  fie  furg  eingefodjt,  fo  ribtet  man  fie 
an  unb  belegt  fie  mit  fpanifcfjem  23rot,  gebadenen  jungen  igüljnern 
ober  Tauben. 


270 


(Sctnüfe. 


786.  (Brüne  (Prüfen,  anbere  3trt.  ©iefe  bämpft  man 
in  23utter,  tut  ^ßeterfilie  unb  9)iu3f'atnuf3  unb  ftatt  ber  $leifd)brül)e 
gute  -Utilct)  ober  Statut  baran.  Sßeun  fie  roeid)  unb  i'urj  eingetodjt 
finb,  roerben  2 9JJefferfpi|eu  SOieEjt  in  ein  roenig  SSutter  geröftet, 
bap  getan,  bie  Gsrbfen  bis  jum  3tnrid)ten  langfam  gefodjt,  unb  e£)e 
fie  p ©tfd)  gegeben  roerben,  mit  3 ©ibottern  abgewogen.  9)tan  gibt 
gebadeneg  23rot,  ©djinfen  ober  Sßienerfdpilel  bap. 

787.  (Brüne  (Prüfen  auf  eng lifdje  2trü  ©ie  (Srbfen 
roerben  in  nidjt  p ftarf  gefallenem  SBaffer  in  einer  9)?effingpfanne 
roeid)  gelocht;  nun  Iäfgt  man  fie  rafd)  ablaufen,  richtet  fie  fogleid) 
auf  einer  Ijeifsen  glatte  an,  legt  Sutterftüdcfjen,  auf  1 Siter  ©rbfen 
etroa  60  ©r.  barauf  unb  gibt  fie  rafd)  p ©ifdfe. 

788.  33rocfeI=  (^3flücf=)  ©rbfeit  einguutacfien.  Stuf 
1 Siter  23rodeIerbfen  roerben  2 Heine  tgänbe  ooll  ©alj  gerechnet. 
9)ian  läfft  fie  einige  ©tunben  mit  bem  ©alj  fteljen,  füllt  fie  bann 
in  ©laäflafdfen,  fcfjüttelt  fie  gut  pfamnten,  füllt  bie  ^lafchen  ganj 
ooll  unb  legt  fie,  feft  gugepfropft  unb  oerpid)t,  auf  ©anb  in  ben 
5Mer,  roo  fie  guro eilen  umgefefjrt  roerben.  ©ie  (Srbfeit  ha^en  fiel) 
auf  biefe  SBeife  mehrere  $af)re  lang. 

789.  Slnbere  2lrt  (Srbfen  einguntadjeit.  ©ie  roerben  rein 
oerlefen,  in  fdpoad)  gefallenem  SBaffer  einmal  aufgefodjt,  in  glafdjen 
gefüllt , gut  pfammengefchüttelt,  mit  etroa§  $uder  überftreut  unb 
mit  fdjroadj  gefallenem  Sßaffer  bi§  breifingerbreit  oom  9tanb  ber 
$lafdje  gefüllt,  perft  mit  meinem  Rapier  unb  bann  mit  9tinb§blafe 
fel>r  feft  pgebunben  ober  in  23led)büd)fen  gefüllt,  feft  oerlötet  unb 
in  einen  deinen  Reffet  ober  in  eine  groffe  Pfanne  gefteHt,  in  roeld)e 
§eu  getan  roirb.  3lber  feine  ^lafc^e  barf  bie  anbere  berühren,  be§l)alb 
ftedt  man  etroaS  <geu  groifefjen  bie  $lafd)en.  9)ian  giefst  falteg  SBaffer 
baran  unb  löjjt  fie  3/4  ©tunben  f'od)en.  Stad)  oöHigem  ©Halten  nimmt 
man  fie  herauf  unb  hebt  fie  an  einem  füllen,  trodenen  Drte  auf.  Stuf 
biefe  Strt  tonnen  auch  bie  römifdjen  25o£)nen  eingemadjt  roerben. 

790.  (Süngentacfde  Brodels  (ipflücfO  (grbfen  gn 
fodjett.  ©ie  auf  bie  erfte  2lrt  eingemachten  ©rbfen  müffen  ben 
3lbenb  poor  in  9tegenroaffer  ober  anberem  roeidjem  2Baffer  gelocht 
roerben  unb  über  37ad)t  in  frifcf)em  Söaffer  liegen  bleiben;  ben 
folgenben  ©ag  roerben  fie  roie  bie  frifdjen  gebämpft  unb  nach  23e= 
lieben  mit  $leifd)brülie  ober  9tal)m  gefodjt.  ©ie  nach  ber  jroeiten 
2trt  eingemachten  ©rbfen  roerben  nur  roie  frifd)e  gebämpft. 
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791.  SO’langolfc  ober  römifctjer  Eoljt.  Ser  befte  ift  ber 
©cftwetjer  -öiangolb.  ©r  roirb  uon  ben  (Stielen  geftreift  unb  wie 
©pinat  gefocftt.  ©oll  er  fäuerlid)  werben,  fo  tut  mau  ein  wenig 
©ffig  barait,  etwas  ©alj,  IDiuSfatnuft  unb  Pfeffer  bap,  unb  focftt 
it)n  mit  ^let(d)brüt)e  auS.  2ßer  eS  liebt,  fann  ein  paar  ©ftlöffel 
fauren  9talpt  bap  neftmeu.  ©der,  Koteletts  ober  SBürfte  fönuen 
barauf  gegeben  werben,  ©tatt  ber  $leifd)brü£)e  fann  man  iftn  aucf) 
mit  fiifter  2JtiIcf)  ober  Statut  fodjen. 

792.  &te  Stiele  Oon  39iangotf>.  &on  ben  breiten  weiften 
9JiangoIbftieleu  §ie£)t  man  bie  ^afern  ab  unb  fcfjneibet  fie  fingerlang 
unb  fingerbreit;  fie  werben  gewafdjen  unb  in  ©alpmffer  gefotten, 
abgegoffen  unb  mit  faltem  SBaffer  abgefüftlt.  2llSbanu  oerfertigt 
man  eine  gute  33utterfauce  mit  ißeterfilie,  f lein  gefdpittenen  2)iorcfteln, 
9)iuSfatnuft  unb  läftt  bie  ©tiele  barin  focften.  2Sei  bem  2lnrid)ten 
werben  brei  ©igelb  unb  einige  ©ftlöffel  faurer  9ial)m  mit  etwas 
3itronenfaft  abgewogen,  bie  ©tiele  oom  $euer  weggefeftt,  unb  wenn 
biefe  nicftt  tneftr  fodjen,  bie  ©der  langfant  baran  geriiftrt.  2lud)  fann 
eine  I^rebSfauce  baran  gemadjt  werben. 

793.  3iuferfcf)äfett  (3uderfd)0ten).  Sie  jungen,  garten  3»der= 
fcftäfen  werben,  nad)bent  fie  gepuftt  unb  bie  Reiben  gut  abgewogen  ftnb, 
in  23utter  mit  etwas  3ro^e^  4$eterfilie,  ©alg,  Pfeffer  unb  9)tuSfate 
gebämpft,  bann  läftt  man  fie  mit  gleifcftbrüfte  fodjen,  bis  fie  ftalb= 
weid)  finb,  ftreut  1 ©ftlöffel  9Jlel)l  barüber,  läftt  eS  baran  bäntpfen, 
oftne  p rüftren.  2Benn  fie  gang  weicl)  finb,  werben  fie  mit  3ud'er  ab= 
gefeftmedt.  9)tan  fann  SMbSfotelettS  ober  Söienerfdpiftel  bap  geben. 

794.  SRofenf'of)!«  Sie  einzelnen  9iofenfo£;lfnofpen  werben  oon 
bem  ©tiel  abgefeftnitten  unb  oon  ben  lofen  SBlättcljen  befreit.  9iun 
fpaltet  man  biefelbeit  unten  an  ben  Siippcfteu,  bamit  bie  Sfnofpen 
gleidjmäftig  weid)  werben;  fie  werben  gewafdjen  unb  in  fod)eitbem  ©al§= 
waffer  rafd)  weid)  gefocftt,  banitt  fie  feftön  grün  bleiben,  unb  bann 
pm  2tbtropfen  auf  ein  ©ieb  getan,  hierauf  foeftt  man  eine  fräftige 
weifte  23utterfauce,  läftt  ben  diofertfoftl  barin  fteift  werben  unb  feftmedt 
iftn  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ab.  Ober  x/2  ©tunbe  oor  bem  2luftragen 
wirb  in  einer  9)teffingpfanne  SBaffer  mit  ©alg  unb  ein  wenig  ©oba 
foeftenb  getuadjt,  man  gibt  ben  Stofeufoftl  ftinein  unb  läftt  iftn  auf* 
gebedt  5 9)iinuten  foeften  unb  bann  an  ber  ©eite  beS  $mterS  eben= 
falls  aufgebedt  (bamit  er  feine  feftöne  grüne  $arbe  beftält)  fertig 
gieften.  23ehn  2lnricftten  gieftt  man  baS  SBaffer  ab,  läftt  iftn  auf  ber 
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glatte  gut  ablaufen  unb  begießt  bag  ©ernüfe  mit  hetffer  gerlaffener 
23utter  unb  gibt  eine  ißrife  Pfeffer  barüber. 

795.  ^attcrampfergetniife.  Sr  rairb  nach  bem  SBafdjen 
grob  geljadt,  ein  Heiner  ftocfjlöffel  9ttef)l  in  60  ©r.  Butter  gelb 
geröftet,  ber  getjacfte  Sauerampfer  ein  roenig  auggebrüdt,  baff  bie 
Säure  heraugfommt,  in  bem  9M)l  gebämpft  unb  1 /4  Siter  faurer 
9ial)m  nebft  Saig  unb  iDiugfatnufj  baratt  getan,  $ft  bag  ©ernüfe 
gu  bid,  fo  mirb  eg  mit  'gleifdjbrithe  oerbünnt.  ©3  föttnen  oerlorene 
Sier  bagu  gegeben  raerben. 

796.  (Bcfüßte  Surfen  (JM'ummern).  tDiittelgrofje  ©urfen 
merben  gefcfjölt,  gefpalten,  au^geb)öf)lt  unb  unten  etraag  glatt  ge= 
fdjnitten.  2 SMbgbrieglein  unb  2 guter  merben  itt  Salgtoaffer  ge= 
fod)t,  mit  etmag  ‘peterfilie  unb  1 fleinen  3miebel  fein  gefjadt,  oon 
einem  9Bed  bie  9iinbe  abgefc^ält,  bag  innere  5t  9)tilch  eiugemeidft, 
auggebrüdt,  unter  bag  ©eljadte  nebft  Saig  unb  9)lugfatnuf3  getan 
unb  mit  2 Stern  angeführt.  3«  einer  flachen  ilafferolle  Iäfft  man 
ein  Stitd  Butter  gergehett,  füllt  bie  ©urfen  mit  ber  angeführten 
Jütte,  legt  fie  nebeueittanber  unb  läfft  fie  gugebedt  unten  unb  oben 
mit  fd)roacf)ent  $ol)Ienfeuer  ober  int  Badofen  langfam  bämpfen,  big 
fie  gelb  finb.  3U  ber  ©auce  fjadt  man  eine  3nnebel  unb  ein 
Stüddjen  frifdjen  Sped  flein,  röftet  einen  fleinen  $od)löffel  9)tehl 
in  einem  Stüdcfjen  Butter  bttnfelgelb,  bämpft  bie  geljadten  3ratebeln 
unb  ben  Sped  barin,  richtet  bie  ©urfen  auf  eine  glatte  an,  rührt 
bag  geröftefe  9M)l  an  bie  Sauce,  tut  oon  1 Zitrone  bett  Saft  bagu, 
etroag  9)iugfatnuf3  unb  Pfeffer  baran,  läfst  bie  Sauce  ein  rnenig 
auffodjen  unb  richtet  fie  über  bie  ©urfen  an.  Jft  bie  Sauce  gu 
bid,  fo  mirb  fie  mit  etroag  Jleifd)brüf)e  oerbünnt.  Sie  ©urfen 
merben  mit  äBürffett  gegeben. 

797.  ^ßürec  fcott  Strtftanie«.  sDian  fdjält  bie  ^aftanien, 
legt  fie  in  focfjenbeg  SBaffer,  giefjt  bag  <gäutcf)en  ab,  mag  mit  einem 
reinen  Such  fefjr  leicht  geht,  focht  fie  mit  Jleifdjbrühe  unb  guder 
meid)  unb  treibt  fie  burch  ein  Sieb.  9cun  rührt  utan  bie  ^aftanien 
mit  etroag  Butter  unb  Jleifdjbrühe  ober  9iahnt  auf  bem  Jeuer  gut 
burd),  ridjtet  fie  an  unb  garniert  fie  mit  gefpidten  Brteglettt. 

798.  Gfrlacievte  jiaftanteti  a!3  ©ernüfe.  Sagtt  merben 
nur  italienifche  ^aftanien  oerraenbet.  9iad)bent  bie  braune  Sd)ale 
entfernt  ift,  merben  fie  itt  fiebenbent  SBaffer  gefodjt,  big  man  bie 
feine  igaut  abfdjälen  fann.  97un  focht  matt  fie  in  einer  $afferolle 
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in  $letfdjbrit|e  meid) , madjt  in  einer  fcfjroarjen  Pfanne  in  einem 
©tiidchen  Vutter  geflogenen  3uder  oorfid)tig  fdjön  braun  unb  giefjt 
bieS  an  bie  Kaftanien,  fdjüttelt  fie  bamit  burd)  unb  gibt  fie  ju 
Sifcfj.  @S  muff  eine  ganj  furje  Sauce  fein.  SJfan  f'ann  baju 
gebratene  @nte  ober  ©anS  geben,  ebenfo  paffen  bie  Kaftauien  ju 
2Binterfof)I. 

799.  dMacierte  Qtoiebeln.  kleine,  gleid)  grojje  3iuiebeld)en 
merben  gefdjcilt,  einen  älugenblid  im  Söaffer  aufgefodjt  unb,  nadjbem 
fie  auf  einem  Sieb  abgetaufen,  in  Vutter  mit  etmaS  3lI(^er  longfam 
unter  öfterem  ©Rütteln  fdfön  meid)  gebämpft.  ©obalb  fie  eine  fctjöne 
faftanienbraune  ©lanjfarbe  fjaben,  giefet  man  etroaS  $uS  ober  ^Ieifd;= 
brühe  baran  unb  gibt  fie  31t  gefpidten  KalbSfoteletten  gu  Stfdj. 


Sdjümtitme,  $Uje. 

£>ie  eßbaren  pilje  fittb  nafjrtjafter  als  Kartoffeln,  ©emiife  unb 
Vrot;  fie  ftefjen  in  iljrem  sJtäl)rmerte  bem  $leifd)  am  näcljften,  ba 
fie  fef»r  oiel  ©iraetjg  unb  ©tidftoff  enthalten.  Qu  oielen  ©egenbeit 
aber  merben  bie  ^ßilge  nod)  immer  gentiebeit  unb  jerftört,  teils  aus 
$urd)t  oor  Vergiftungen,  teils  and),  roeil  mau  ben  Väljrroert  ber 
ptlje  nidjt  geniigeub  feunt  unb  fid)  alfo  gar  nicht  bie  9Jtiif)e  gibt, 
bie  eßbaren  oon  ben  giftigen  unterfd)eiben  31t  lernen.  @S  ift  nun 
aderbingS  beim  ©ammein  ftetS  grofee  Vorfidjt  geboten,  aber  burd) 
einige  Übung  unb  fad)lid)e  Belehrung  lernt  man  fcfmell  menigftenS 
einige  ©orten  oollftänbig  unfdjabtidfer  ^ßilse  uoit  ben  giftigen  3U 
unter  fd)  eiben. 

Vei  ber  3uberettung  empfiehlt  eS  fid) , bie  p^e  nad)  bem 
SÖafdjen  unb  Put$en  ab§ubrüt;en  unb  baS  SB  aff  er  fort3ugief;en,  ba 
etma  oortjanbene  ©iftftoffe  baburd)  oft  fcf)on  entfernt  merben.  ©ämt- 
Hdje  ©d)roämme  oerroeube  man  innerhalb  24  ©tunben,  ba  fie  leid)t 
oerberbeit. 

2luder  bem  echten  Champignon,  ber  bei  allen  §leifd)faucen  unb 
aud)  fonft  als  feinfte  Selifateffe  gegeben  roirb,  finb  bie  befannteften 
unferer  effbaren  ^3ilge  ber  $elbd)ampignon,  ber  ©teinpil3,  ber  echte 
Siebter,  ber  Pfifferling,  ber  SJtoufferon,  bie  ©peifemordiel  unb  ber 
©chmerling. 

Säffler,  SJocfjbucJ).  25,  SlufI, 
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800.  (£l)amiJtguoii3.  2 u frifcfjgepflüdter  ßßampignons 
roerben  gut  geroafcßen,  bann  fcf;neibet  man  bie  ©tiefe  ab,  fdjält 
§üte  unb  ©tiele  unb  roirft  fie  in  SBaffer  mit  3^ronenfaft.  9Jian 
nimmt  100  ©r.  23utter  in  eine  ^afferolle,  bie  GßamptgnonS  baju 
uebft  etroaS  Söaffer  unb  nocf)  Zitronenfaft  unb  läßt  fie  ungefäßr 
jeßn  Ginnten  rafd)  gar  focßen.  ÜDian  ftreut  geßadte  s^eterfilie 
barauf  unb  feruiert  fogleid). 

801.  ©IjainpignoitS  «13  (SJemüfe.  ®ie  ©ßantpignonS 
merben  rote  in  ber  oorigen  Kummer  uorbereitet,  bann  abgefd)üttet 
unb  in  einer  frifcßen  Üafferolle  mie  in  ber  norigen  Kummer  meid) 
gebämpft.  9)tan  focßt  nun  bie  Sauce  etroaS  ein,  gibt  einige  Söffe! 
33utterfauce  ober  leicbt  gefdpoißteS  9)cet)I  baran,  fod)t  alles  tüchtig 
auf,  gießt  bie  Sauce  mit  1—2  Eigelb  ab  unb  feruiert  fo  ßeiß 
als  möglid). 

802.  ^teiitjnlg.  'Ser  SteinpÜj  mäd)ft  uom  Füßling 
btS  »gerbft  in  bid)ten  SBälbern,  gern  unter  (Sid)en,  meift  auf  feudjtem 
fdjmerem  s33obett,  bod)  aucß  an  fanbigen  Steden.  (Sr  tuirb  oft  faft 
fußßod),  ift  bid  unb  plump,  ber  Jgut  ift  groß,  bid,  oft  etroaS  un= 
regelmäßig,  gelbbraun,  leberbraun  bis  rotbraun  ober  fcßroärglicßbrautt. 
Unten  am  §ut  finb  roeiße  Stößrcßen,  bie  fpäter  gelblicß  unb  im  SOter 
gelbgrün  roerben,  gegen  ben  Stiel  ßtit  finb  fie  fürger.  Ser  Stiel 
oerbidt  ficß  nadj  unten  unb  ift  oft  fauftbid,  feft  unb  uoll,  oben  mit 
einem  roeißett  — niemals  roten!  — erhabenen  feinen  Slberneß 
überzogen. 

Zubereitung.  3)Jan  brid)t  ben  £>ut  uom  Stiel,  gießt  uon  bem 
<Qut  bie  <Qaut  ab,  entfernt  bie  9iößrdjen  an  ber  Unterfeite,  fdjneibet 
ißn  in  nid)t  gu  Heine  Stüde;  ber  Stiel  roirb  ebenfalls  geßäutelt  unb 
in  Stüde  gefcßnitten.  9lun  roäfcßt  mau  alles  in  faltem  Sßaffer, 
brüßt  mit  fodjenbem  SBaffer  unb  läßt  fie  abtropfen,  hierauf  nimmt 
man  bie  Spilge  mit  etroaS  in  SBitrfel  gefdjnittenem  ©ped  unb  einem 
giemüd)  großen  Stüd  35utter  in  eine  ^afferoüe,  beftreut  fie  mit  etroaS 
©alg  unb  einer  ^rife  Pfeffer  unb  läßt  fie  gut  gugebedt  bämpfeu, 
bis  fie  meid)  finb.  ^urj  uor  bem  2lnricßten  ftäubt  man  etroaS  SJießl 
bariiber,  ftreut  feingeiuiegte  ^eterfüie  baritber,  träufelt  etroaS  Zitronen* 
faft  barauf  unb  gibt,  wenn  man  roiH,  12  tropfen  3)?aggi  baran. 
Sftau  gibt  fie  als  einzelnes  ©ertd)t  ober  mit  fßüßrei  ober  als  ©e= 
müfe  gu  traten. 

803.  £>er  Sfteigfer,  Ser  91eigf'er  roäcßft  in  trodenen  Siabel* 
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malbungen  uitb  befonberS  gern  unter  3Bad)oIberfträucf)ern.  (Sr  ift 
orangenfarbig , bie  Oberfeite  beS  Huts  jeigt  bmtflere  dünge,  bie 
untere  ©eite  ift  etroaS  fetter  gefärbt,  ©erucb  unb  ©efdfmad  finb 
fefjr  aromatifd).  Ser  pil§  wirb  in  ©tüd'e  gefdfnitten,  aus  lauem 
©ffigwaffer  geroafdjen,  in  frifchem  SB  aff  er  abgefdjroenft  unb  junt 
Slbtrodnen  auf  ein  Sud)  gelegt.  3U  2 nimmt  man  75  ©r.  Sutter 
in  eine  Pfanne,  läjjt  bie  S3utter  fjeifs  rnerben,  gibt  bie  pilje  hinein 
nebft  einem  Seelöffel  ©alj,  geflohenem  Pfeffer  unb  einer  fleht- 
gefd)nittenen  3««^  «nb  läfst  alles  gut  oerbed't  meid)  bünften. 
3uleth  gibt  man  noch  eilten  gehäuften  Seelöffel  gemiegter  peterfilie 
baju,  bod)  nur  f'urj  oor  bent  21urid)ten. 

804.  Ser  Pfifferling  ober  ^ierfcfjnxuitm.  Ser  «ßftffcr* 
ling  roächft  im  ©ommer  unb  Herbft  überall  in  £aub=  unb  9iabel= 
mälbern.  Ser  §ut  ift  gewölbt  unb  mit  bent  ©tiel  neuartig  oer= 
bunbett.  SaS  $leifd)  ift  rneih,  aber  ber  ganje  püj  f)at  eine  bottergelbc 
Färbung.  Sie  pilje  toerben  grünblid)  geraafchen  unb  gereinigt, 
bann  in  ©tüde  jerfdinitten,  mit  etroaS  ©alj  unb  3itronenfaft  in 
S3utter  gebämpft,  mit  geljadter  peterfitie  beftreut  unb  fogleich  auf* 
getragen.  ÜDfatt  fann  bie  meid)  gebüufteten  Pfifferlinge  aud)  in  eine 
33utterfauce  geben  unb  als  ©emiife  ferneren. 

805.  Ser  SDloufferon.  Ser  SJtoufferon  wädjft  im  ©ommer 
unb  Herbft  im  SBalb  unb  unter  ©träuchern.  (Sr  fief)t  bem  (Sfjampignon 
fetjr  ähnlich,  hat  aber  unterhalb  beS  <guteS  feinen  düng.  Sic 
ddlättcfjen  an  ber  Unterfeite  ber  HuteS  finb  gelbbraun  unb  laufen 
etroaS  am  ©tiel  entlang,  fo  bah  «ran  ben  Slnfafs  beS  Hutes  nicht 
ganj  beutlid)  erfennen  fann.  (Sr  hat  einen  guten  ©efdjmad,  rairb 
aber  nid)t  fo  fjod)  gefchäfjt  raie  ber  ©hampigiton.  Sie  3«bereitung 
beS  äftoufferon  ift  ganj  biefelbe  wie  bie  beS  (Shampigtton,  unb  man 
oermenbet  ihn  gern  als  ©emürj  ju  ©uppett,  ©aucen,  dfagoutS  unb 
.Hammelbraten. 

806.  'Sic  ^petfcmordfel.  Sie  ©peifentorchel  ift  ber  echten 
dJiordjel  feljr  ähnlid),  fie  finbet  fich  im  grühjaljr  in  fanbigen  dtabeü 
mälbern,  ab  unb  ju  auch  auf  SBiefen.  Ser  £ut  ift  unregelmäfig 
gemunbett  unb  faltig  runzlig,  innen  hoftf  u«b  nteih  filgig,  bie  garbe 
ift  braun  erbfarbig,  ber  ©tiel  bid,  rneih  ober  blafrötlid),  unregel= 
rnä^ig,  etroa  fingerbid,  im  fynnertt  unregelmähig  fmhf  S)ie  gut* 
gereinigten  dftorcheln  merben  in  ©tüde  gefdjnitten , mehrere  dJtale 
blanchiert,  bamit  ber  ©anb,  ber  in  ben  dftorcheln  ift,  befeitigt  mirb 
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ltnb  auf  bem  S3oben  fipen  bleibt,  mit  3 tu  ei  ßplöffel  Butter  unb  einer 
Saffe  ^leifcpbrüpe  roeicf)  gebämpft,  big  faft  alle  $Iüffigfeit  uerbunftet 
ift.  Sann  fdjtotfet  man  einen  Gplöffel  9M)l  in  einem  nupgropen 
©tiid  ^Butter,  gibt  bie  SDtorcpeln  hinein  nebft  einem  Teelöffel  uoll 
gemiegter  ^ßeterfilie  unb  gibt  bag  ©entiife  51t  tauben,  jungen  <gül)nern 
ober  JMbgfoteletten.  ©etrodnete  äk'orcpeln  finb  aucl)  eine  fepr  gute 
3ugabe  ju  gleifchbriipe;  fie  geben  it>r  einen  pil'anten  ©efdjntad. 

807.  S'cr  .^apuginerpilg.  Ser  üapujinerpilj  roächft  uor- 
juggroeife  in  SBirfenroälbern ; er  ift  fdjlanf  unb  rnirb  oft  über  fup= 
pod).  Ser  <gut  ift  grauorange,  braungelb  big  leljmfarbig,  ober  rot 
big  braunrot,  unb  gu  feiner  £röpe  oerpältnigmäpig  flein.  Ser  ©tiel 
ift  lang,  uerpältnigmäpig  bünn,  runjlicp  grau.  Sag  ^leifcb)  beg 
§utg  ift  immer  roeicp,  roeip  gefärbt  unb  oeränbert  feine  garbe  nicf)t 
an  ber  £uft.  Ser  ^apujinerpils  rairb  ganj  mie  ber  ©teinpilg 
gubereitet. 

808.  ^cfnttcrlittfl  oben  SButterpilg.  Ser  ©Amerling 
luäcfjft  im  ©ommer  unb  ÜQerbft  in  Saubmälbern  auf  grafigen  ißläpen. 
Ser  <gut  ift  fdjleimig,  fdjmierig,  fcpmupigbrauit  big  braungelb,  mit 
leid)t  abjiepbarer  igaut,  unb  Ejat  unten  fepr  feine  blappellgelbe 
Diöprdjeit.  Ser  ©tiel  ift  fiugerbid,  blap  gefärbt  unb  innen  noü. 
Ser  ©Amerling  tuirb  gerabe  mie  bie  ©teinpilge  bereitet  unb  ift 
befonberg  alg  § a cp  6 mit  6t  abgewogen  ju  empfehlen.  Sagfelbe 
roirb  mit  Butter,  ©alj  unb  9)tugfat  im  eigenen  ©aft  roeicp  gebämpft. 
Sann  giept  man  1/2  Saffe  fauren  9iapnt  unb  ebenfouiel  $leifcp= 
brüpe  baran,  jiept  mit  1 ©igelb  ab  unb  gibt,  roeitn  man  roiH,  ein 
paar  Sropfen  üötaggi  baran.  © d) ro a mm  = <gad)ä  läpt  fiep  and) 
non  anberen  Pilsen  bereiten. 

809.  Trüffel«.  Sie  frifd)en,  fdpuatjen  unb  feften  Srüffeln 
merben  geroöpnlicp  in  faltem  2öaffer  mit  einer  fteifen  dürfte  rein 
geraafdjen,  abgetrod'net  unb  algbann  in  bünne  ©ctjeiben  ober  Heine 
Würfel  gefd)nitten,  bie  mit  etroag  rotem  ober  roeipent  Söeitt  unb 
gleifcpbrüpe  ober  $ug  genau  bebedt,  einige  Minuten  gelodjt  unb 
junt  ferneren  ©ebraucp  aufberoaprt  merben.  Surcp  bag  SBafcpen 
uerlieren  bie  Sriiffeln  uiel  uou  ipretn  feinen  Stroma,  eg  ift  baper 
beffer,  roeitn  fie  nicht  geroafcpeu,  fonbern  troden  mit  einem  9)ieffer 
bünn  unb  rein  abgefcpält  roerbett. 

810.  Trüffeln  in  $efod)t.  2 E fcpöne 

möglidjft  gleich  grope  Srüffeln  roerben  fein  gefchält,  bann  legt  man 
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fie  in  eine  mit  ©pedfdfeiben  aufgelegte  HafferoUe  unb  übergiefft  fie 
mit  ber  SSrütje,  bie  man  nortjer  bereitet  unb  burdjgefeitjt  tjat.  3U 
ber  SDämpfbrütje  röftet  mau  '/4  ©tunbe  lang  in  2 ©fflöffel  33utter 
1 U Kalbfteifd),  1 U rohen  ©cffinfen,  V4  ^ ©pect  alte»  in  SBürfet 
gefdfnitten,  foraie  eine  jerffffnittene  gelbe  9?übe,  1 3«,iebel/  ffkterfüie, 
^fjptnian,  SSafilitum , 1 ßorbeerblatt  unb  2 ©eroürpelfen.  9tun 
giefft  mau  2 ^lafchen  Champagner  barüber  unb  läfft  bie  £5rüt)e 
langfam  2 ©tunben  todjen.  9tacf)bem  man  [ie  über  bie  Trüffel 
gegoffen  hat,  muffen  biefe  1 ©tunbe  gut  pgebedt  bünften.  Un= 
mittelbar  oor  bem  2tnrict)ten  tnerben  fie  beraufgenommen  unb  red)t 
()eiff  trodeu  auf  einer  ©eroiette  angerict)tet  ober  mit  ber  23rüt)e 
übergoffen.  £>ie  Trüffeln  fönnen  auf  biefelbe  SBeife  ftatt  mit  ©ham= 
pagner  mit  23urgunber  ober  gutem  rotem  SBein  gefod)t  raerbeu. 


.tartoffdfficifcn. 

811.  Kartoffeln  in  ber  ^djale.  ©ute  Kartoffeln  oon 
gleicher  ©röffe  roerben  rein  geroafd)en,  am  beften  mit  einer  dürfte 
abgebürftet,  eine  Sßeite  in  faltef  SBaffer  gelegt  unb  bann  mit  tattern 
SBaffer,  roeld)ef  bie  Kartoffeln  nicht  oötlig  bebeden  barf,  langfam 
gar  gefocbt,  abgefcbüttet  unb  fo  lange  feft  jugebedt  gurüdgefteHt, 
bif  fie  troden  unb  aufgefprungen  finb.  ©ebr  gefdffdt,  namentlicb 
jum  Kochen  ber  neuen  Kartoffeln,  finb  bie  ®ampffod)töpfe.  $n 
biefen  legt  man  bie  Kartoffeln  auf  ben  fiebartig  burdffödferteu 
3n)ifd)enboben  bef  'Sopfef,  fo  baff  fie  nur  burcb  ben  auffteigenben 
®ampf  bef  in  bem  unteren  9faume  fiebenben  SBafferf  meid)  gebiinftet 
merben.  9teue  Kartoffeln  focht  man  ftetf  in  ber  ©djate  mit  etmaf 
©alg,  bnniit  fie  nicfft  p feffr  auffpringen  unb  oerfatten;  manche 
geben  1 Söffet  Kümmel  bap,  um  fie  fcffmadhafter  unb  leichter  oer-= 
baulich  p machen.  9teue  Kartoffeln  finb  in  J/4  ©tunbe  fertig,  alte 
brauchen  aber  eine  gute  halbe  ©tunbe. 

812.  <$alsu>afferfartoffcltt.  ©leid)  groffe  Kartoffeln  roerben 
gefcffält,  geroafdjen,  in  ©atgroaffer  roeid)  gelocht,  abgefcffüttet  unb 
fogteid)  p gefolgten  ‘gifc^ert , faurem  traten  ober  fgad)d  gegeben. 
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813.  Kartoffelfdjnitje,  Kartoffelgemüfe.  Sie  Kartoffeln 
toerben  gefdjält,  in  ©dpifse  gefdpitten,  geroafdjen  unb  mit  $leifclp 
briilje  ober  ©aljroaffer  meid;  gelobt,  ©in  ©tiid  33ntter  läfft  man 
uergeljeu,  bdmpft  oiel  gefdjnittene  ^eterfüte  unb  etroaS  groiebel  barin 
meid),  läfd  1 ©jglöffel  9Jteljt  barin  anjieljen,  löfdjt  mit  $leifcf)brübe 
ab  unb  läfjt  eS  mit  ben  Kartoffeln  noch  gut  burdjfodjen. 

814.  Pur^e  (ipiiree)  uon  Kartoffeln  (Kartoffelbrei). 
sJOEef)ltge  Kartoffeln,  bie  rof)  gefdjält,  rein  geroafdjen  unb  in  ©a4= 
traffer  meid)  gefotteu  finb,  merbeu  troden  burdj  ben  groben  ©etfjer 
getrieben;  bieS  fantt  nur  gefdjeljeit,  fo  lauge  fie  nodj  Ijeiff  finb.  SaS 
Surdjgetriebene  nimmt  man  fofort  in  eine  Kafferolle  mit  einem  ©tüd 
frifdjer  Butter  unb  rüljrt  eS  unter  gugiefceu  oon  focfjenber  SJiildj 
red)t  fdjaumig;  baS  ^i'aee  barf  nicfjt  lochen,  roeil  eS  fonft  gerinnt 
unb  rairb  mit  ©alj$  unb  Pfeffer  abgefdptedt.  2öenn  eS  flaumig 
unb  burdj  aus  Ijeifj  ift,  füllt  man  eS  bergartig  auf  bie  glatte. 

815.  «Sattre  Kartoffeln.  Sn  ioo  ©r.  Butter  röftet  man 
2 ©fjlöffel  9Jief)l  braun,  löfdjt  mit  $leifdjbrül)e  ab,  giejgt  ©ffig  bap 
i nb  fod)t  gefottene,  in  Bäbdjen  gefdjnittene  Kartoffeln  mit  einem 
.Lorbeerblatt  barin  auf. 

816.  Kartoffeln  in  fftaljntfauee.  Bon  60  ©r.  Butter 
unb  2 fleineit  ©fjlöffeln  9)?ef)l  madjt  man  eine  gute  Butterfauce,  läfjt 
poor  gef'odjte  unb  in  ©djeibett  gefdjnittene  Kartoffeln  barin  auf= 
focfjeit,  fdjmedt  fie  mit  ©alg  unb  -DluSfatnufs  ab  unb  rüljrt  oor  bem 
3lnrid)teu  */4  Liter  fauren  Baljni  baran.  ©eräudjerte  ober  frtfdje 
Bratroürfte  ober  ©djinfen  gibt  man  bap.  2öer  13eterfüie  liebt, 
fann  ftatt  Baljnt  unb  SltuSfatnufj  einen  Seelöffel  ooll  bap  nehmen. 

817.  (Blacierte  Kartoffeln.  Kleine,  gefodjte  Kartoffeln 
fdjölt  man,  nimmt  in  eine  Kafferolle  ein  ©tüddjen  3uder,  Butter 
unb  etroaS  Sleifdjbrülje,  fodjt  fie  bamit  ein,  bi§  fie  fdjön  glänjenb 
roerben,  unb  gibt  fie  p 2Binter=  ober  ©ommerfoljl. 

818.  £>nrd)getricbene  Kartoffeln,  ©ie  roerben  rolj  ge= 
fcfjält , p ©djniljen  gefdjnüten,  ein  paar  ©ederie=  unb  ein  paar 
^eterfilienrourjeln  bap  getan  unb  mit  fiebenbem  Söaffer  unb  ©alj 
pgefem.  SBenn  fie  roeidj  finb,  treibt  man  fie  raie  bie  ©rbfen  burdj, 
tut  baS  Surdjgetriebene  in  eine  Kafferolle,  fleiu  gefdjnittene  4'eter:: 
filie  unb,  roenn  man  roiH,  2 9J?efferfpi|en  ooll  Sngrcer  bap.  ©ie 
müffen  etroaS  bicfer  fein  als  burdjgetriebene  ©rbfen  unb  roerben 
langfam  auf  fdmmdjem  ^euer  mit  einem  jiemlidj  großen  ©tüd  Butter 
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geformt;  follten  fie  ju  bid  roerben,  fo  fann  man  etroag  ^leifcbbrübe 
nad)giefcen.  ©obalb  fie  bag  nötige  ©aij  fjaben,  roerben  fie  an= 
gerichtet,  mit  SButter,  rooritt  3miebeln  gelb  geröftet  finb,  begoffen 
ober  mit  flein  gefdmittenem  ©dmittlaucb  beftreut.  ©cbmeinebraten 
roirb  bap  gegeben. 

811).  i$cl)infenfartoffeln.  3>on  einem  ©d)iufen  nimmt  man 
ein  nicht  p magereg  ©tücf  unb  I)acft  eg  fein,  beiegt  bann  eine 
ftarf  mit  23utter  beftricbenc  Slufpggform  fingerbicf  mit  in  ©cbeiben  ge= 
fcbnittenen,  mit  ©als  oermifci)ten  beiden  Kartoffeln  unb  legt  feine  $8utter= 
fdjeibett  barauf;  bie  Hälfte  beg  ©dnnfeug  breitet  man  barüber,  ftreut 
fein  gefcbnittene,  in  Sutter  gebämpfte  3miebeltt  barauf,  legt  eine 
Kartoffellage,  23utterfd)eiben,  ben  ©d)infen  unb  3miebeln  barauf 
unb  bedt  eg  mit  Kartoffeln  p,  auf  bie  man  reichlich  SButterfcbeiben 
fcbneibet,  ftellt  eg  in  ben  b^feen  Sadofen  unb  läfet  bie  Kartoffeln 
hellgelb  baden,  ©ine  fräftige  SSutterfauce  roirb  bap  gegeben. 

820.  Slufgcjogcnc  Kartoffeln,  ©ine  Kafferotle  roirb  ftarf 
mit  33utter  beftridjen  unb  mit  gefottenen,  in  ©djeiben  gefebnittenen 
Kartoffeln  febuppenarttg  auggelegt.  9tol)e  gefd)älte  Kartoffeln  roerben 
in  ©aljroaffer  roeicb  gefodjt,  bag  äßaffer  abgefd)iUtet  unb  fo  be^ 
roie  möglich  burdj  ben  groben  ©eil;er  getrieben;  man  rührt  nun 
frifebe  IButter  fo  fdjroer  rote  ber  uierte  Seil  ber  Kartoffeln  l;tneitt, 
oerbünnt  mit  fiifjem  Siabnt  unb  rührt  eg  redjt  fdjaumig,  nimmt  einige 
gereinigte,  fein  geroiegte  ©arbellen  unb  30ronenfd)aIe,  mengt  eg 
unter  bie  gerührten  Kartoffeln,  füllt  fie  ein,  bebedt  fie  mit  Kartoffel 
fdjeiben,  fcbneibet  SSutter  barauf  unb  badt  eg  im  Ofen  gelb.  if>afst 
p 'grifaffee  ober  traten. 

821.  Kartoffeln  tu  SSJltld).  Sie  Kartoffeln  roerben  gelocht, 
gefdjält  unb  in  ©cbeiben  gefebuitten;  nun  roirb  9)tef)t  in  Sutter 
gebämpft  unb  mit  9)1  Üd)  abgelöfcbt  unb  aufgefüllt;  unter  beftänbigem 
Stühren  läfet  man  bie  ©auce  lochen,  bamit  fie  nicht  anfodjt,  roag 
bei  ber  9)tild)fauce  leicht  gefdjtebt.  Sie  9)iildj  roirb  oorber  gelocht 
unb  hei^  an  bie  ©auce  getan,  biefe  ift  babureb  fdjneller  fertig  unb 
feiner  oon  ©efdjmad.  Sie  ©auce  roirb  mit  ©alj  unb  9)tugfat  ab= 
gefdfmedt  unb  bie  geräbelten  nodj  heifeen  Kartoffeln  barein  gegeben, 
©o  einfad)  btefeg  Kartoffelgeridjt  febeint,  fo  febmedt  eg  boefj  fein, 
roenn  ganj  genau  nach  bem  ÜRejept  gemacht.  3U  Stoaftbeef  fehr  paffenb. 

822.  (Öebäinvfte  Kartoffeln.  12—15  roh  gefebälte  Kar= 
toffeln  fdjneibet  man  in  ©cbeiben,  ftreut  ©atj  barauf  unb  läjjt  fie 
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V2  ©tunbe  fteijen.  3it  80 — 90  ©r.  jerlaffener  Butter  bämpft  man 
bie  Kartoffeln  mit  fein  gefdpittenen  liebeln  etraa  ’/s  ©tunbe,  big 
fie  beinahe  meid)  finb,  gibt  einige  Süffel  ^leifdjbrülje,  etwag  Pfeffer 
unb  9Jtugfatuuf3  bap,  fchmeljt  mit  50  ©r.  Ijeifeer  Butter  itnb 
äBedmeljl,  nnb  feruiert  bie  Kartoffeln  mit  fein  geroiegter  if>eterfilie 
beftreut. 

Ober:  SJlan  fiebet  bie  roh  gefdfälten  in  ©dmitje  gefcfjnittenen 
Kartoffeln  in  ©aljwaffer  meid),  Iäjgt  fie  anfgebedt  oerbampfen,  baff 
fie  troden  toerben.  ©ann  bämpft  man  fie  in  100  ©r.  Butter  mit 
fein  gewiegten  3roiebeln,  big  fie  unten  $arbe  haben,  fefjrt  fie  um 
unb  richtet  fie  an,  fobalb  fie  auf  ber  anbern  ©eite  auch  gut  burdp 
gebämpft  finb. 

823.  9tiefcernatter  Kartoffeln,  (©ebämpfte  Kartoffeln.) 
©dföne  lange  Kartoffeln  werben  gefocljt,  in  ©djeiben  ober  in  fleine 
Sßürfel  gefchnitten  unb,  fo  lange  fie  noch  warm  finb,  in  einer 
emaillierten  Kachel  in  halb  Butter,  halb  ©<hweinefd)malj  mit  ^wiebeln 
leicht  gebämpft.  Sßenit  fie  anfangen  troden  p werben,  fo  gibt  mau 
footel  gleifd)brühe  baran,  bah  f^  immer  faftig  bleiben,  unb  fdjmedt 
fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ab.  ©inb  fie  gut  bnrchgebämpft,  fo  gibt 
man  fauren  9Mjm  unb  gewiegte  ^ßeterfilie  und)  ©efdptad  baran. 
3u  bem  9tahm  tönnen  auch  @ter  genommen  werben. 

824.  (BcbacfetteS  Kartoffelpüree,  ^ür  6 iperfonen  fdjält 
mau  8 groffe  Kartoffeln,  fodjt  fie  in  ©aljwaffer  weich,  treibt  fie 
troden  unb  heifj  burdj  ein  ^aarfieb,  rührt  '/io  fiiter  lau  gemachten 
füfsen  9taf)m,  3 gewärmte  @ier  unb  ein  nuffgroffeg  ©tüdchen  Butter 
an  bie  Kartoffeln,  beftreicht  eine  $orm  ftarf  mit  Butter,  beftreut  fie 
mit  3Bed=  ober  91iutfchelmehl,  füllt  bie  üDtaffe  ein  unb  badt  fie. 

825.  ©eröftete  Kartoffeln,  ©efodjte  unb  gefchälte  Kartoffeln 
werben  in  ©djeiben  gefchnitten  unb  in  flarer  Butter  ober  in  Bratern 
fett  mit  bem  nötigen  ©al§  unb  Pfeffer  langfam  unter  öfterem  Um= 
brehen  fchön  gelb  geröftet,  bann  oerrührt  man  einige  ©ier  mit  etwag 
faurent  9tal)m,  läfst  fie  mit  anjiehen  unb  ridjtet  fie  an.  2Jian  tarnt 
fie  auch  mit  ©ped  ober  ßwiebeltt  ober  beibem  röften.  ©er  ©ped 
wirb  bann  in  fleine  SBürfel  gefchnitten,  in  bie  bap  beftimmte  Pfanne 
getan  unb  blahgelb  geröftet,  bann  tommen  bie  Kartoffeln  bap, 
fpäter  bie  3roiebeln,  bie  poor  ber  Sänge  nach  in  fehr  bünne  f^äben 
gefchnitten  unb  in  etwag  Butter  geröftet  worben  finb;  eg  fann  auch 
etwag  Kümmel  bap  gegeben  werben. 
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826-  (Einfache  gcröftete  Kartoffeln,  ©efod;te,  gefd)älte, 
in  feine  ©d;eiben  gefd;mttene  Kartoffeln  werben  mit  fein  gefdmittenen 
^wiebeln,  ©alj  unb  Pfeffer  unb,  wenn  man  will,  etma§  Kümmel  in 
33utter  ober  ÜSratenfett  unter  öfterem  Umbretjen  hellgelb  geröftet  unb 
311  33eeffteafS,  Koteletts  u.  f.  w.  gegeben. 

827.  Oio^gebarfene  Kartoffeln.  Kleine  rot;e  Kartoffeln 
werben  gefdjält  unb  in  falteS  2Baffer  gelegt,  bann  leibt  man  ©d)metne= 
fett  ober  Butter  jergeljen,  wafcfjt  bie  Kartoffeln  hinein,  ftreut  ©alj 
barüber,  bedt  fie  feft  ju  unb  badt  fie  unter  öfterem  Bütteln  auf 
fdjwacbem  geuer  fd)ön  gelb.  $n  3U  ©tunben  finb  fie  fertig,  ©ie 
werben  ju  SSeeffteafS  ober  gebämpftem  ^leifd)  gegeben. 

828.  Kartoffcl=Krof'ett3.  15  rol;e  gefehlte  Kartoffeln  focht 
man  in  ©a^maffer  weich,  leibt  baS  SBaffer  gut  abtropfen,  treibt  fie 
burd)  ein  ©ieb,  nermengt  fie  aisbann  mit  einem  ©tiid  33utter, 
Pfeffer,  ÜDhtSfat,  gewiegter  ^3eterfilie  unb  3—4  ©iern.  i8on  biefer 
SJtaffe  formt  man  mit  unterftreutem  9Jiel;l  KrofettS  in  beliebiger 
§orm  unb  ©röbe,  paniert  fie  in  @t  unb  ©emmelmel;l  unb  badt 
fie  rafcb  in  feljr  Ijeifeent  ©cbntalj.  ©>ie  KrofettS  paffen  ju  jebem 
Ddjfenbraten  unb  frifd;eu  ©emitfen. 

829.  ÄartoffeIttr  Pommes  frites.  9Jtan 
febält  robe  mehlige  Kartoffeln,  fdjneibet  fie  in  gleich  bide,  ganj  feine 
©ebntbeben,  wafebt  fie  unb  trodnet  fie  mit  einem  £ud;  gut  ab, 
wirft  fie  einzeln  in  eine  Pfanne  mit  fod;ettber  Butter  ober  ©d;weitte= 
fett.  2öeun  biefelben  halb  meid)  finb,  nimmt  man  fie  rafd;  uom 
$euer  unb  leiht  fie  auf  einem  ©ieb  aus  Drahtgeflecht  5 Minuten 
abfü£;len.  hierauf  tut  man  fie  noch  einmal  in  baS  fod;enbe  $ett, 
unb  bie  Kartoffeln  werben  ballonartig  aufgeben,  worauf  man 
fie  benauSnimmt,  mit  feinem  ©alj  beftreut  unb  fogleid;  gu  5ufcb 
gibt,  ba  fie  burcb  ©teben  fofort  wetd;  werben.  23et  feinen  9Jtabl= 
jeden  jur  ©arnierung  uon  9toaftbeef,  überhaupt  ju  jeber  auS  Orf)fen= 
fleifd;  bereiteten  ©peife  geeignet. 

830.  (üebratene  Kartoffeln.  Kleine  Kartoffeln  non  gleicher 
©röbe  werben  gefebält,  in  ©aljwaffer  gelocht  unb  auf  ein  ©ieb  jum 
Slblaitfen  gelegt.  9tun  macht  man  in  einer  groben  Pfanne  ©d;weine= 
fdfmalj  l;e^/  tut  bie  Kartoffeln  hinein  unb  labt  fie  oon  allen  ©eiten 
febön  gelb  entweber  int  33adofen  ober  auf  fd;wad;em  $euer  braten. 
9)iit  ißeterfilie  überftreut  gibt  man  fie  311  traten  unb  ju  fftagoutS. 

831.  SBmtbner  Kartoffeln  ober  üSJlaluitS.  ®aju  ift  eine 


282 


■Kartoffclfpeifen. 


gute  metjtige  ©orte  nötig.  fpr  6 ißerfonen  reibt  man  2 U falte 
gefottene  Kartoffeln  auf  bem  9ieibeifen  unb  mengt  60-  80  ©r.  -Diefjl 
barunter.  $n  ber  Bratpfanne  rairb  ein  ftarfer  Söffet  Butter  ober 
$ett  fjeifj  gemacht,  bie  geriebenen  Kartoffeln  fantt  ©atj  unb  Pfeffer 
unb  nad)  Belieben  etroa3  sDiu§fatnuj3  ober  feingefcbnittene  ,3rotebetn 
tpneüigegeben  unb  auf  mäfjig  ftarfem  $euer  unter  fleißigem  Um= 
rühren  in  20—30  ÜDtinuten  gut  burdfgeröftet,  roop,  roenn  nötig, 
nod;  etroaS  $ett  nadjgenommen  roerben  uiuf. 

832.  ^chtoetjcr  Kartoffeln»  2 U rofje  Kartoffeln  roerben 
gefdjält  unb  in  gleichmäßige , nidjt  p bide  ©djeibcfjen  gefcßnitten. 
9tun  roirb  in  ber  Bratpfanne  ein  ftarfer  Söffet  Butter  ober  $ett 
heiß  gemad)t,  bie  Kartoffeln  hineingegeben,  ba§  nötige  ©atj  barüber 
geftreut,  2 — 3 ftarf  oerftopfte  @ter,  unter  bie  50 — 60  ©r.  fein 
geriebener  Käfe  unb  eine  ©affe  9Jftld)  gemengt  roerben,  barüber 
gegoffen,  atte§  pfammen  gut  burdjgerütjrt  unb  auf  mäßigem  $euer, 
in  pgebedter  Pfanne  in  30—40  ätiinuten,  gleich  einem  Kuctjen  auf 
beiben  ©eiten  tjübfd)  getb  gebraten,  ober  and)  aufgebedt  in  einer 
2lufpg<oform  im  heißen  Badofen  in  etroa  40  -Dänuten  roeicf)  gebaden. 

833.  Kartoffeln  in  £$lcifd)t>rüf)e  ntit  0pat;en.  ©rofie 
rot)  gefdjätte  Kartoffeln  roerben  in  ©d)iiiße  gefcfpitten  unb  in  ^teifcfp 
brüfye  roeich  gefocht.  $n  bie  ©djüffel  legt  man  in  $Ieifct)brüt)e  ober 
©atjroaffer  eingetegte  ©pafcen  (f.  Otegifter)  unb  gibt  bie  Kartoffel* 
fcßniße  fand  ber  $tetfdfbrüf)e,  in  ber  fie  gefodjt  rourben,  barüber.  Stöenn 
man  roitt,  fann  man  mit  in  Butter  geröfteten  Brotbrofamen  abfchmetgen. 

834.  ^eringöfartoffeln.  ÜUtan  roaffert  §roei  «geringe,  entfernt 
tgaut  unb  ©raten  unb  fdfneibet  bal  $leifcf)  mit  ben  tgering§milcf)en 
in  Sßürfet,  läßt  fein  gefchnittene  ßnuebetn  unb  bie  «geringe  in  Butter 
bämpfen,  tut  oorfjer  gefodjte,  gefdjätte  unb  in  ©djeiben  gefchnittene 
Kartoffeln  bap,  fdiroenft  fie  mit  ©atj  unb  Pfeffer  gut  burd)  unb 
gibt,  roenn  fie  p troden  finb,  etroaS  $teifdjbrüt)e  baran. 

Sartoffelftöfe  ficbe  unter  Ktöfe. 
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©aS  Kapitel  barüber  ift  nicht  grofj,  roeil  baS  meifte  £>ierber= 
gehörige  unter  ber  9tubrif  für  traten,  f-rifanbeau  imb  Koteletts 
ju  finben  ift.  3ur  größeren  23equemlid)feit  ber  Körfjin  finb  bei  ben 
einjelnen  ©entüferejepten  bie  baju  paffettben  ^Beilagen  angegeben, 
roaS  jeboef)  nicf)t  attSfchUeftt,  baff  bie  nacijfollenben  fiel)  ebenfo  ju 
reicher  2luSroal)l  bieten. 

835.  &rofettd.  3J?ati  röftet  auf  fchroadfem  Reiter  1 U roljeS, 
in  fleine  ©tüde  gefdjnitteneS,  non  aller  <gaut  befreitet  Kalbfleifd) 
mit  375  @r.  Vieren  fett , 1 fein  gefdptittenen  3rctebel  unb  bem 
nötigen  ©alg  unb  Pfeffer.  9iacf)  Iattgfamem  fRöften  Ijad't  man 
ulleS  gufammen  recht  fein,  tut  eS  in  einen  Dörfer  unb  nermengt 
bannt  unter  anfjaltenbem  ©tofsen  6 abgefd)älte,  in  falter  3Jlild)  ein; 
geweichte  unb  rnieber  feft  auSgebrüdte  9JUld)brote  nebft  3 ganzen 
(Siern.  2luS  biefer  9)iaffe  roerben  bie  Krofettg  in  irgenb  einer  be= 
liebigen  'gorm  gemacht,  gum  SBeifpiel  kugeln  in  ber  ®ide  einer 
ftarfen  9tuf},  ober  fingerlange  unb  baumenbide  2Bürftc£jen ; fie 
roerben  guerft  in  geriebenem  Söeifjbrot,  bann  in  uerrüf)rten  (Stern, 
bann  roieber  in  33rot  umgefefjrt  unb  in  fchrointmenbem  ©cbmalg 
fd)ön  gelb  gebaden. 

836.  Ktrofcttg  tum  Geflügel.  ®aS  f^teifcf)  non  einem  übrig 
gebliebenen  <guf)n  ober  Kapaun  roirb  of)ne  <gaut  unb  $afern  in  fleine 
SBürfel  gefdmitten  unb  bie  Igälfte  fo  oiel  gleichfalls  in  Söürfel  ge= 
fdjnittene,  gefallene  unb  gefodjte  dtinbSgunge  bagu  getan.  §alb  fo 
oiel  als  baS  ^leifdj  ift,  roirb  he^e/  bief  gefodjte  23ecf)amel  (f.  9teg.), 
bie  mit  3 (Sibottern  legiert  ift,  genommen  unb  mit  bem  nötigen  ©alg, 
etroaS  meinem  Pfeffer,  -äRuSfatnufj  unb  bem  $letfd)  gut  oermifdit. 
Sie  SJiaffe  roirb  auf  ein  33Iecl),  baS  mit  geriebenem  SBrot  beftreut 
ift,  in  einen  oieredigen,  überall  gleicfjert,  baumenbiden  buchen  auf- 
geftrichen,  bie  Oberfläche  mit  geriebenem  SBeiffbrot  beftreut  unb  an 
einen  falten  Ort  geftellt.  Stach  bem  gänzlichen  ©rfalten,  roenn  fich 
ber  buchen  feft  anfühlt,  roirb  berfelbe  mit  einem  9)?  eff  er  in  gleiche, 
5 cm  lange  unb  3 cm  breite  ©lüde  geteilt,  jebem  einzelnen  ©tüd= 
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djen  wirb  aisbann  mittelft  letzten  <gin=  unb  £>errofleuS  auf  bem 
mit  sDiel)l  beftreuten  ÜBrett  bie  $orm  einer  fleinen  SBurft  gegeben. 
©>iefe  raerben  nun  in  oerrüfjrte  Gier  getaudft  unb  in  geriebenem 
9Rild)brot  umgefefjrt,  auf  eine  iporgeüanplatte  gelegt,  mit  einem 
SBogen  Rapier  bebeeft  unb  an  einen  füllen  Drt  geftellt.  $urg  oor 
bem  Slnricfjteu  raerben  bie  ErofettS  in  fdfraimmenbem  fjeifjeni  ©djmalg 
gelb  gebaden  unb  fo  beifs  roie  möglich  auf  einer  ermannten  ©dpiffel 
gu  ©tfd)e  gegeben. 

837.  ÄrofettS  Don  58ric3Ietu  (&alb3müdjcn).  einige 
33rieSlein  merben,  nadjbem  fie  blandjiert,  abgefüfjlt  itnb  gefjäutelt 
fitvb,  in  einer  ^afferoHe  mit  einem  eigrofjeu  ©tüd  frifdjer  ^Butter, 
einer  fleinen  gangen  ^nriebel  unb  bem  nötigen  ©alge  meid)  unb  raeiff 
gebämpft,  bann  auf  eine  ^orgellanplatte  fierauSgelegt,  gugebedt  unb 
falt  geftellt,  unb  nadj  ifjrem  gänglidjeit  ©rfalten  mit  einem  fefjarfen 
SReffer  in  gang  fleine  SBürfel  gefdpiitten.  $n  bie  gurüdgebliebene 
Butter  fomnteu  2 Gfjlöffel  feines  9Jiel;l,  baS  einige  2)cinuten  lang  ge= 
bünftet  unb  mit  einigen  löffeln  füfjem  dfafjm  unter  anljaltenbem  Um= 
rüljren  gu  einer  giemlid)  biden  ©auce  gefodjt  rairb,  mit  ©alg,  etroaS 
meinem  Pfeffer  unb  StRuSfatnuf;  gemürgt,  mit  4 Gibottern  legiert  unb 
burd)  ein  §aarfteb  über  bie  gefcfjnittenen  ^albSbrieSleiu  burdjgetrieben 
mirb.  ÜRadfbem  foldjeS  mit  bem  ^odjlöffel  gut  uermifd)t  ift,  mirb 
bie  9)taffe  gleid)  ber  oorljergebetiben  auf  ein  mit  ©emmelme^l  be= 
ftreuteS  SBlecb  geftridfen,  SSBürfte  ober  fleine  kugeln  barauS  geformt 
unb  im  ©d)tnalg  gebaden.  ©tatt  ber  SBrieSlein  fann  man  and) 
33ratenrefte  jeber  3lrt  nehmen. 

838.  Sirofctt3  Oott  (Simt.  8 fjart  gefodfte  unb  gefdjälte  Gier 
merben  in  fleine  Söürfel  gefdjnitten  unb  mit  einigen  Gfflöffeln  23ecf)antel= 
ober  btder  SButterfauce  (f.  9feg.)  oermengt,  mit  ©alg,  meinem  Pfeffer-, 
SRuSfatnuff  unb  1 ©eelöffel  fein  gefd)nitteuer  ^Seterfiüe  gemürgt,  unb 
bie  9Jtaffe  auf  ein  mit  ©emmelmefjl  beftreuteS  23led)  baumenbid  auf= 
geftrid)en;  erfaltet  merben  längliche  Söürftdfen  ober  fleine  kugeln 
barauS  geformt,  biefe  in  oerrüljrte  Gier  getaud)t,  mit  ©entmelmefd 
beftrent  unb  in  ©dpnalg  gelb  gebaden. 

^artoffelfrofett  fielje  9tr.  828  (^artoffelfpeifen). 

839.  (Bcbatfcitc  $letfd)Höfc  mit  1 % 

gebratenes  Halbfleifd)  mirb  fein  gefjadt,  3 äöeden  in  Söaffer  ein= 
gemeiert,  feft  auSgebrüdt;  ein  fleiner  Gfflöffel  fein  gefdfnittene 
3miebeln,  ebenfooiel  ^>eterfilie  raerben  in  60  @r.  Butter  mit  bem 
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SBed  gebämpft,  in  ein  anbereS  ©efdftrr  umgeleert,  ©al$,  3JJuSfat= 
nufj,  ber  ©aft  einer  30rone,  baS  fein  geijacfte  'gletfd)  baju  getan 
unb  mit  6 Stern  angerührt,  non  beneu  baS  SBetpe  ju  ©chttee  ge= 
fdjlagett  unb  leicht  unter  bie  ■Dltaffe  gemengt  roirb.  9Jlan  macht  ba= 
non  längliche  Jllöfe,  fet)rt  fie  in  nerrittjrtem  St  um  unb  beftreut  fie 
mit  ©emmelmehl.  3tt  einer  ilafferode,  bie  einen  breiten  23obeit 
hat,  läfft  matt  125  ©r.  Sutter  jergehett,  legt  bie  JHöfe  hinein,  bacft 
fie  auf  beiben  ©eiten  gelb , unb  brüdt,  ef)e  fie  ju  £ifd)  fommett, 
noch  einmal  30ronenfaft  barauf. 

840.  ^kifcOtt>«rftd)cnobcr  1 U übrig  gebliebenes 

£alb=,  ©djroeine=  ober  Dchfeufleifd)  roirb  mit  etroaS  ©ped,  x/2  3n)ie= 
bei  unb  ipeterfilie  rerf)t  fein  geroiegt;  3 SÖeden  roeicbt  man  in  SBaffer 
ein,  brücft  fie  aus,  nimmt  fie  ju  beut  gleifd),  uerrüljrt  eS  mit  jroei 
Siern,  SDJuSfatnufj,  ©alj  unb  etroaS  33ratenfauce  ober  ÜDJild),  fchafft 
adeS  gut  untereinanber,  formt  fleine  SHöfe  ober  SBürftcfjen  baooit 
unb  badt  fie  in  ©djmalj  gelb. 

841.  ^djnttten  tum  .ftedjt.  1 pfünbiger  <Qed)t  roirb  ge= 
pu|t,  ausgenommen,  mit  ©alj  eingerteben , ein  tnenig  gebraten, 
non  ©raten  rein  befreit,  baS  $leifd)  mit  etroaS  ipeterfüie,  ein  tnenig 
3itronenfd)ale  unb  90  ©r.  9tinbSntarf  gröblich  geljadt.  sJtutt  fdjneibet 
man  3 SJlildfbrote  ju  feinen  ©d)nittd)en,  macht  ein  SrinfglaS  ood  füffe 
9)tilch  mit  60  @r.  frifdjer  Butter  roarm  unb  giefjt  fie  über  baS 
SHtlcbbrot.  2öettn  eS  erfaltet  ift,  rührt  man  eS  mit  6 Sibottern  au, 
©alj  unb  SJiuSfatnuff  baju,  fchlägt  baS  SBetffe  ber  Sier  ju  ©chautn, 
rührt  baS  $leifd)  guerft,  nach  biefent  beu  ©chaunt  baran,  beftreicfjt  auf 
einer  ©erniette  bie  ©röffe  eines  ©ederS  mit  Butter  unb  ftreut  fie  mit 
gefjacftett  spiftajien,  füdt  bie  9)faffe  hinein,  binbet  fie  gu,  fiebet  fie  1 ©tuttbc 
im  ©aljroaffer,  fchneibet  fie  hierauf  ju  ©chnitten,  macht  eine  9)tord)el= 
ober  3itronenfauce  barüber  unb  läfft  fie  nod)  eitt  tnenig  auffodfen.  Slje 
fie  ju  Srfche  foittiiten,  roirb  bie  ©auce  mit  2 Sibottern  abgewogen,  ©tatt 
beS  Rechtes  fantt  auch  1 JtalbSbrieSlein  unb  1 Suter  genommen  toerbeu. 

842.  (Bctmcfeuc  ‘Jttercnfdjuittcn.  Sine  gebratene  (übrig 
gebliebene)  föalbSttiere  famt  beut  $ett  roirb  fetjr  fein  gehadt,  1 ©ee= 
löffel  fein  gefchnittene  ißeterftlie  unb  ebenfoniel  fein  geftadte  ©d)a= 
lottensroiebeln  in  30  ©r.  Butter  gebämpft;  bieS  nimmt  man  in  eine 
©chüffel,  1 geriebenes  ©titchbrot,  ©alj  unb  SJtuSfatnufj  bagtt,  uttb 
rührt  eS  mit  4 Sibottern  an;  baS  Sßeiffe  fchlägt  man  $u  ©chnee  unb 
mengt  eS  unter  bie  Sdtaffe,  2luS  trodenen  SMdfbroten  ober  SBedctt 
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fdjneibet  man  mefferriidenbtde  ©tüde  in  $ornt  eine3  SreiedS  ober 
länglichen  33ierecf§,  taucht  [ic  jebeSmal  oor  betn  Stnftreichen  in  oer= 
rührte  (Sier  nnb  beftreicht  fie  ftarf  baumenbid  mit  ber  üDJaffe.  9tacf) 
biefem  raerben  fie  mit  einem  4$infel  mit  uerriihrtent  6i  beftrichen, 
mit  geriebenem  SUfild^brot  beftreut  unb  in  ©chmalj  gebaden.  — Sille 
gefüllten  Schnitten  ntüffen  juerft  auf  ber  betriebenen  ©eite  in 
ba§  ©dimalj  eingelegt  rcerben. 

843.  <Sd)uittcti  tum  ,4t  alb  31)  im.  Sa§  gemafchene  unb 
gehäutelte  Kalb§l)irn  roirb  in  $leifd)brühe  gelocht,  1 Seelöffel  fein 
ge£;acfte  ^Seterfilie,  ebenfootel  ©chalottensroiebelu  unb  1 (Sfflöffel  fein 
gef)adte§  9)turl  in  eine  ©chiiffel  genommen,  ba§  geraiegte  <Qirn,  2 big 
3 in  etroag  33utter  oerrührte  unb  gehaefte  @ier  (9lührei),  1 ge= 
riebeneS  9)iild)brot,  ©alj  unb  9)tugfatnuj3  baju  getan,  mit  4 @i= 
botteru  angerührt,  bag  SBeifge  ju  ©chnee  gefchlagen,  barunter  ge= 
mifdft  unb  bie  ©dpütteu  rnie  bie  oorhergehenben  oerfertigt. 

844.  .£>irnfcf>mtten  anberer  Sag  gepulte  <giru 

roirb  in  'gleifchbrütje  ober  ©aljroaffer  gelocht.  $n  S3utter  roirb  gu= 
erft  3wiebel,  bann  9Jtel)l  gebämpft,  bann  bag  geroiegte  <§irn  mit 
hineingerührt,  big  fiel)  bie  SJtaffe  ooit  ber  Kafferoüe  löft.  |§t  fie 
halb  erlaltet,  fo  lommt  ©als,  Pfeffer,  9)tugfat,  geroiegte  ^eterfilie, 
ein  ganjeg  unb  ein  ©igelb  baran.  Sie  33rotfchnitten  roerben  be= 
liebig  bid  gefirtchen  unb  roie  bie  üorfjerigeit  fertig  gemacht  ober  lann 
man  auch  sroei  beftrichene  Schnitten  auf  einanber  legen,  biefelbeu 
panieren  unb  in  heiftem  $ett  fchroimmeitb  baden.  NB.  9)tan  taudft 
bie  Schnitten  oor  bem  23eftreid)en  rafdj  in  falte  3)1  i Ich  unb  legt  fie 
bann  auf  ein  Sud). 

845.  i&cbadcnc  9Jfarfflöfc.  Sou  3 9)Uld)broten  reibt  man 
bie  9tinbe  ab,  roeid)t  fie  in  9Jfild)  ein,  brüdt  fie  aug,  tut  60  ©r. 
fel)r  rein  geljäutelteg  nnb  oerrührteg  Dchfenmarl,  1 Kochlöffel  9M)I, 
©als  unb  Sülugfatnuff  baju,  unb  rührt  eg  mit  2 ganjen  Geiern  unb 
2 Sottern  an,  ntad)t  baoon  Heine  runbe  Klöfe,  unb  badt  fie  fd)ön 
gelb  im  ©chmalj.  2ßer  roiß,  gibt  fie  in  einer  23utterfauce,  bie  mit 
©ibottern  abgesogen  ift,  ju  Sifd). 

846.  Ö4cbadeitc3  8 abgeriebene  9)iiId)brote  roerben 

in  sroeifingerbreite  unb  fingerlange  ©tiide  gefd)nitten  unb  biefe  auf 
eine  glatte,  eines  an  bag  anbere  gelegt.  9)tan  oerrührt  6 @ier  mit 
J/4  Siter  9Jtilch,  etroag  ©als  unb  1 Seelöffel  fein  gefd)nittenen  ©dmitt= 
lauch,  giejft  biefeS  über  bag  23rot,  unb  roenn  baSfelbe  oon  ben  Geiern 
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gut  burdjbrungen  (aber  nidjt  burdjmeidjt)  ift,  roirb  eg  in  ©dfmalg 
fcf)ön  gelb  gebaden. 

817.  (öebrttfeitc  ©olbfrfjnittcn.  8 SBeden  (gu  Obftfpeifen 
nimmt  mau  SJtilcfjbrote)  fdjneibet  man  in  tjalbfingerlange  ©djnitten, 
bie  Stnfdjuitte  nimmt  man  aber  nidjt,  uerrütjrt  1 ©fslöffel  <3Die£)I  mit 
etroag  SOtildj,  fdflägt  3 ©ier  baran,  nimmt  SJtild),  baff  eg  im  gangen 
' 1li  Siter  ift,  quirlt  eg  gut  burdjeiitanber  unb  mekbt  bie  ©dritten 
ein  paar  Slugenblide  barin  ein.  $nbeffeu  madjt  man  ©djntalg  t)ei§ 
unb  badt  bie  eingeroeidjten  ©dmitten  fd)ön  gelb,  ©ibt  man  fie  gu 
Ob  ft,  fo  beftreut  man  fie  mit  3uder  unb  gimt,  roenn  nicf)t,  fo  fommt 
an  bie  gequirlten  ©ier  etroag  ©alg. 

848.  (SJcbacfcite  39ßcdtf (Quitten.  4 SMdpoedeit  roerben  in 
©d)nitten  gefdjnitten,  in  fötild)  getaudjt  unb  feft  aufeinanber  gefegt. 
2 Stöffel  9Jtef)I  rüljrt  man  mit  etroag  9)tild)  unb  ©alg  an,  fctjtägt  2 (gier 
hinein  unb  giefst,  raenn  nötig,  etroag  SDtildj  nad);  nun  fefjrt  man  bie 
©dfuitten  barin  um  unb  badt  fie  in  Ijeiffer  Butter  aber  ©djntalg  auf 
beiben  ©eiten  fd)ön  gelb,  ©te  paffen  gu  Obft  roie  gu  grünen  ©entüfeit. 

849.  Sinbaitcr  «emmelfcfyuittcu.  6 altgebadene  un= 
geriffene  sDtild)brote  ober  ©emmeln  merbeit  abgerieben,  in  ber  SJtitte 
burcbgefdpiitten,  4—5  (gier  mit  etroag  ©alg  unb  1j2  Siter  SJJild)  oer= 
rüljrt  unb  barüber  gegoffen;  nad)  '/2  ©tunbe  feljrt  man  fie  um,  ba= 
mit  bie  SJÜild)  gan§  burd)§ief)t.  $n  einer  breiten  Kafferolle  mad)t 
man  SSutter  ober  ©djntalg  l)eif,  legt  bie  ©emmeln  bid)t  neben  ein= 
auber  ein  unb  badt  fie  auf  fdjroadfem  $euer  auf  beiben  ©eiten  fdjön 
gelb,  giefft  bann  einige  ©felöffel  9}JiIcf)  baran  unb  läfst,  feft  gugebedt, 
bie  SJiild)  einfodjen,  bamit  fie  auflaufen,  richtet  fie  an  unb  gibt  fie 
gu  gefodftetn  Obft  ober  gu  Stagout. 

850.  ^olcntrtfdjnittctt  öott  99iat3tttdjL  $n  1 Siter 
ffftild)  ftreut  man  200  ©r.  9)tai3=©riesmet)l,  läjft  eg  fodfeit,  tut 
150  ©r.  ©rie§mel)l,  ©alg  unb  1 ©tüddfen  Butter  bagu  unb  focf)t 
eg,  big  bie  SJtaffe  bid  ift  unb  fiel)  oon  ber  Pfanne  febält.  Stuf  einem 
ftarf  mit  3M)l  beftreuten  23rett  mad)t  man  eine  bide  Stolle  aug  ber 
SOtaffe,  läjgt  fie  gang  erfüllten  unb  fdpteibet  fie  in  ©ebnitten,  bie  in 
»erriitjrtem  ©i  umgefebrt  unb  in  fiei^em  ©d)ntalg  auf  beiben  ©eiten 
gelb  gebaden  unb  gu  Obft  gegeben  merbeit. 

851.  (&ebaäene  ßartoffclfctjuitten.  12  mehlige  Kartoffeln 
merbeit  rot)  gefd)ält,  iit  ©algroaffer  meid)  gefod)t,  bag  SBaffer  ab 
gefdjüttet,  bie  Kartoffeln  gerbrüdt  unb  mit  ’/4  Siter  fDtild),  einem 
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©tüddjen  23utter  unb  ©alg  redjt  gut  uerrüfjrt,  etwas  9)te|I  hinein* 
gefdjafft  unb,  wenn  bie  3)taffe  fid)  oon  ber  Kachel  löft,  auf  einem 
mit  Diel)!  beftäubten  23rett  eine  biefe  Stoße  geformt.  SJtan  fd)neibet, 
roenn  ber  Ceig  erfaltet  tft,  fiugerbide  ©dritten  unb  badt  fie  in  ber 
'gläbleinpfanne  mit  ©dfmalg  (auSgelaffener  Butter)  febön  gelb.  3U 
aCfett  grünen  ©emüfen  ober  eingemachtem  ft'albfleifch  fittb  fie  feE)r  gut. 

852.  (2>d)lt>ebeuf'löfc.  1 Siter  9JtiIcf>  fefct  man  in  einer 
Pfanne  über  baS  $euer  unb  febneibet  4 Creipfenntgwedeti  gu 
©chntttchen.  ©obalb  bie  Dtildf  fiebet,  mirb  ber  gefd)nittene  2Bed 
nebft  bem  nötigen  ©alg  hineingetan,  unb  fo  oiel  feinet  SOtehl  ober 
©rieSmehl  baran  gerührt,  bis  ber  £eig  gang  bid  ift.  Söenn  mau 
fein  93fehl  mehr  in  bem  Ceig  fief)t  unb  er  fid)  oon  ber  Pfanne  fd)ält, 
ift  er  fertig,  bann  läfft  man  ihn  ein  roeuig  abfühlen,  ©öden  bie 
Möfe  nur  gefchmälgt  roerben,  fo  macht  man  ©djntalg  he^/  toudjt 
jebeSmat  ben  blechernen  Söffe!  hinein,  fticht  bie  $töfe  in  beliebiger 
©röffe  bamit  auS,  legt  fie  auf  bie  glatte,  welche  gu  Cifd)  fommt, 
fdjmälgt  fie  mit  bem  übrigen  ©dmtalg,  richtet  gefod)te§  Cb  ft  barüber 
an,  ober  fteHt  beffer  jebeS  befonberS  auf.  ©ollen  fie  gebaden  wer* 
ben,  fo  Icifst  man  in  einer  Sfafferolle  Butter  vergehen,  fchneibet  bie 
gu  einer  Stolle  geformte,  erfaltete  SJtaffe  in  ©cheiben  unb  badt  fie 
auf  beiben  ©eiten  fdfön  gelb,  oerrührt  bann  4 @ier  mit  '/4  Sitcr 
filtern  9fal)m,  giefd  bieS  über  bie  $löfe,  läfst  fie  noch  ein  wenig  au* 
jiehen,  unb  richtet  fie  gleich  au. 

853.  Ä’Iöfe  tum  GMcSitieljI.  3n  % Siter  fiebenbe  3)iilch 
wirb  fo  oiel  ©rieSmehl  eingefocht,  baff  eS  ein  bider  33rei  wirb,  ber 
fich  gulefd  oon  ber  Pfanne  fchält;  er  wirb  mit  30  ©r.  23utter  ab* 
gefchwifd  unb  bann  in  eine  ©chüffel  genommen;  ha^  erfaltet  rührt 
man  5 Cotter,  ba>S  nötige  ©als,  guleht  ben  ©djaunt  oon  5 (Siweifj 
ein,  fticht  mit  bem  (Sfjlöffel  0öfe  auS  unb  badt  fie  in  he^em 
©djrnalg;  fie  fiub  eine  gute  Beilage  su  gefügtem  Cbft. 

854.  Kliffe  SfWattbelflöfe  (in  <gägenfauce).  3U  5—6  snoor 
abgefchälten  unb  in  1j2  Siter  lauer  SStilch  eingeweichten  Sittich  broten 
läfft  man,  wenn  fie  weich  finb,  125  ©r.  frtfdje  Butter  warm  wer* 
ben,  bäntpft  bie  SJiildjbrote  gut  bamit  ab,  rührt,  fo  lange  bie  ÜDtaffe 
noch  warnt  ift,  2 gange  unb  4 gelbe  @ier  barein,  ftojgt  ober  reibt 
180  ©r.  abgegogene  Sltaubeln  gang  fein  unb  rührt  fie  nebft  ein 
wenig  ©alg,  30  ©r.  fein  gehadtem  3dronat,  bem  Slbgeriebenen  oon 
1 3itone  unb  einem  ©fjlöffel  feinem  3u<fer  hinein.  2öenn  erfaltet. 
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madjt  man  auf  einem  9Jubefbrett  mit  ein  roentg  9M;I  tunbe  Möfe 
ober  legt  fie  mit  einem  (Sfjföffel  in  1 U fjeifjeg  ©djtnalj  (©d)ntefg= 
butter)  ein,  bacft  fie  langfam  gelb,  legt  fie  auf  SSrotfdfnitten  jum 
Abläufen,  tut  fie  in  eine  tiefe  glatte  unb  richtet  eine  <gägettfauce 
fodjenb  tjeifj  barüber  an.  SJlau  fattn  aud)  ^irfdjenfauce  ober  Chaudeau 
bap  geben. 

855.  V2  ß juuor  rein  oerlefenen  unb  geiuafcf)e= 
nen  ßteig  fetd  man  mit  Söaffer  überg  'geuer,  gwfjt  t£)n,  meint  er 
7 Minuten  geformt  f;at,  in  ein  igaarfieb,  tut  itjn  in  falteg  Sßaffer, 
giefft  tf)n  rateber  auf  bag  ©ieb  unb  läfjt  tfjn  gut  ablaufen.  <gter= 
auf  ntadjt  man  1 1j2  Siter  9Jtifd)  fiebenb,  tut  beit  dteig  fjtuein,  fteßt 
if)tt  auf  ein  langfanteg  Reiter,  läfst  itjn,  otjne  barin  ju  rühren,  gang 
einfodfen,  riitjrt  bann  6—8  ©tgelb  fjtnein,  reibt  1 3ttrone  auf  guder 
ab,  nimmt  bieg  nebft  ein  menig  ©afj  unb  einem  ©fslöffel  fein  ge= 
ftoffenen  3uder  baju,  unb  badt  fie  rate  9)ianbetftüfe  (854):  aud;  bie 
ttämlidjen  ©aucen  föttnen  baju  gegeben  raerben. 

856.  Sllöfc  t>mt  Slirfdjeu.  2 U auggefteinte  fd;marge 
$irfd)en  raerben  mit  3uder,  3*mt  ein  raettig  Steifen,  % Siter  SBaffer 
unb  V2  Siter  Söein  gefoctjt.  üftad)  1/2  ©tunbe  fdjüttet  man  fie  in 
bag  feine  ©ieb,  nimmt  bag  madige  Jbirfdjenfteifd)  tit  eine  ©djüffet, 
gibt  bag  gegupfte  2Beid;e  oott  8 SBeden  baju,  ritfjrt  4 ^Dotter  barmt, 
fticfjt  $föfe  mit  bent  ©eeföffel  aug  unb  badt  fie  in  fjetfient  ©djntalg. 

857.  ©cfiiöte  $IäMcin»  fertige  ^täblein  raerben  über 
bie  gange  $läd)e  mit  einer  beliebigen  ^fetfdjfüße,  etroa  oott  5latbg= 
braten,  ©djtnfen  ober  ©efütgel,  bie  fein  gefjadt,  in  Butter  gebämpft 
unb  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  etroag  33ratenfug  aufgefodjt  ift,  beftridjen. 
9Jtan  roßt  fie  jufantmen  unb  fc^neibet  fie  in  beliebige  ©tiiddjen,  bie 
entroeber  fo  ober  in  (St  unb  ©emntelmetjt  paniert  unb  in  fjeifjent 
©cbmatj  fef)ön  gelb  gebaden,  gegeben  raerben. 

858.  Omelette  (©ieefiidjen).  3U  einer  echten  Omelette 
roirb  roeber  90fef)l  rtod;  SOiilcf)  genommen.  $ttr  1 ^erfon  redjnet  man 
geroötjntidj  3 (Sier,  für  2 jfkrfonen  5,  für  3 ^erfonen  7 Gier.  (Stne 
Omelette  foß  inbeg  nie  größer  gemacht  raerben  atg  oon  9 (Siern, 
wenn  fie  gut  raerben  foß.  ®te  (Ster  raerben  mit  etroag  ©afj  gut 
oerrüfjrt  unb  auf  ftarfem  fetter  in  einer  Pfanne,  raorin  frifcfje  SButter 
gerlaffert  ift,  gebaden.  ©amit  bie  Omelette  faftig  unb  raeidj  bleibt, 
ift  eg  notroenbtg,  bafi  bie  Pfanne  fjeifs  ift,  et)e  bie  (Ster  b;ineitt= 
fontmen.  2öäf;renb  beg  SBadeng  roirb  bie  Pfanne  mtfjaltenb  fjin  uitb 
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l)er  bewegt,  bamit  baS  Untere  immer  roieber  üben  fjinfommt;  man 
fanu  audj  mit  ber  ©abel  nad)l)elfen,  bis  fid)  ein  oierfingerbreiter 
unb  gollbider  Indien  gebitbet  b;at.  9lun  f)ält  man  bie  Pfanne 
nod)  einen  2tugenblid  rut)ig,  um  ber  Omelette  $arbe  gu  geben,  fie 
roirb  bann  auf  bie  bagu  beftimmte  ©Rüffel  geftürgt  unb  fogleid)  gu 
©ifd)  gegeben. 

859.  Omelette  mit  9tum.  Oie  @ier  werben  mit  etwas 
©alg  ftarf  gefcf)Iagen,  bann  bie  Omelette,  wie  oben  befdfrieben,  fertig 
gemacht,  bid  mit  3uder  beftreut  (etwa  3 ©jjlöffel),  auf  bem 
Oifdj  mit  9tum  begoffen,  mit  einem  <Qolgfpatt  augegünbet  unb 
brennenb  feroiert. 

860.  (Steef  udjen  mit  (gtugemachitem.  Omelette  aux 
eonfitures.  3 ©ier  werben  mit  etwas  ©alg  gefdjlagett,  bann  macfit 
man  Butter  fjetf)  unb  badt  unter  öfterem  Bütteln  ben  @ierfud)en, 
legt  auf  bie  eine  igälfte  eingemad)te  Himbeeren,  Slprifofenmarmelabe 
ober  bergleicfjen,  fd)lägt  bie  anbere  Hälfte  bel)utfam  barüber,  beftreut 
fie  mit  gitder  unb  brennt  biefen  mit  einem  gliil)enben  ßifen. 

861.  Omelette  Soufflee.  ‘/2  ßiter  9McI)  wirb  mit 

125  ©r.  23utter  unb  125  ©r.  3uc^er  aufgefodjt,  bann  200  ©r. 
feines  9M)l  burdj  ein  ©ieb  eingerüfjrt  unb  bie  Sftaffe  gelocht,  bis 
fie  fiel)  oon  ber  Pfanne  löft.  Oann  Iäfft  man  fie  in  einer  ©djüffel 
etioaS  erfalten,  gibt  2 gange  @ter  unb  8 ©tgelb  unb  bie  abgeriebene 
©d)ale  oon  1 bagu  unb  mengt  gulefd  nod)  ben  ©dfnee  ber 

8 gier  barunter.  23on  biefer  9)laffe  werben  in  einer  Omelettepfanne 
5 — 6 Omeletten  in  Butter  l)ellgelb  gebaden;  mau  legt  fie  uad)  unb 
nad)  übereinanber  auf  eine  ©dn'tffel,  beftreid)t  jebe  mit  Obftmarme= 
labe  ober  mit  einer  Gretne,  täfft  bie  oberfte  Omelette  jebod)  un= 
beftrid)en,  fteHt  bie  ©djüffel  auf  ben  ©retfufj  in  einen  mäfjtg  warmen 
Ofen,  wo  bie  Omeletten  nod)  J/2  ©tunbe  baden  unb  in  bie  igölje 
ge£)en  müffen,  beftreut  bie  Oberfläche  mit  3uder,  glaciert  fie  mit  einer 
glül)enben  ©dganfel  unb  gibt  bie  ©peife  rafcf)  gu  Oifd). 

862.  3t«fjjelrtiifcnc  Omelette.  6 ©ibotter  werben  mit  1 
löffel  3üronenguder  gut  unteretnanbergerül)rt,  unb  bann  mit  bem  feljr 
feften  ©dptee  oon  10  Giern  oermifd)t.  9cuit  wirb  eine  fd)on  Ijetfs  ge= 
mad)te  Omelettepfanne  mit  Ijeiffer  Butter  begoffen  ober  aud;  nur  mit 
©ped  beftrid)en,  bie  igälfte  oon  ber  9)iaffe  barauf  gegoffen,  unb  ber= 
felbeit  unter  letdjter  Bewegung  oon  unten  eine  gelbe  $arbe  gegeben. 
Oiefe  Omelette  wirb  nun  gefd)idt  umgewenbet  unb  auf  ber  anbereu 
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Sette  ebenfalls  fd)ött  gelb  gebaden,  jo  bafj  jie  einem  leichten  S?ud)en 
ähnlich  fietjt;  betjutfam  roirb  jie  auf  bie  beftimmte  ©d)üffel  gelegt 
unb  mit  beliebigem  ©ingemjihtem,  am  beften  mit  einer  9)larmelabe, 
beftrichen.  Oie  übrige  SJiaffe  mirb  nun  ebenfalls  gebaden  unb  ber 
erft  gebadene  ^ucfjen  bamit  bebedt.  OaS  ©anje  mirb  ftarf  mit  feinem 
3uder  beftreut,  mit  ^toonenfaft  befprifd,  nochmals  mit  3°der  be= 
ftreut  unb  15  9)tinuten  lang  in  abgefiibltem  Ofen  gebaden,  bis  eS 
eine  rotbraune  $arbe  Ijat. 

863.  Omeletten  mit  älteren  ober  Sie  stieren 

raerben  gebäurpft  unb,  roenn  man  roiH,  einige  Oropfen  sUiabeira  baran 
gegoffen.  ©ine  Omelette  oon  3 ©iern  mirb  gebaden,  mit  ben  ge= 
bäntpften  Vieren  oberlgadjä  belegt,  jufammengerotlt  unb  augerid)tet; 
in  ber  üDiitte  mirb  ber  Sänge  nad)  ein  ©infcbnüt  gemacht,  bamit  bie 
Vieren  fichtbar  roerben. 

864.  Omelette  mit  «Sdjinfctt.  9)lan  quirlt  3 ©ier  mit 
mettig  ©alj  tüchtig  burdj,  mengt  eine  in  SBitrfel  gefd^nittene  ©djeibe 
©djinfen  barunter  unb  badt  bie  Omelette  auf  einer  ©eite  fertig  unb 
überfdjlägt  fie. 

865.  Omelette  mit  Kräutern  (aux  fines  herbes). 

9JZan  quirlt  3 ©ier  mit  ©al§,  fein  geroiegter  ^ßeterfilie  unb  ©d)mtt= 
lauch  tüchtig  burcf)  unb  badt  bie  Omelette  ju  fdjöner  $arbe. 

866.  doppelt  gebadener  (Sierfudjett.  9)tan  rührt  1 ©jä= 
löffei  9Jtef)l  mit  9Jtild)  glatt,  rührt  4 ©ier  baran  unb  mengt  1 Oee=  < 
löffel  fein  gefdjnittenen  ©chntttlaud),  1 ©fslöffel  fein  gefchnittene  3n>ie= 
beln  unb  ebenfooiel  ©ped  unb  ©alj  barunter,  oerbünut  eS  mit  etmaS 
9)lilch  unb  badt  2 buchen  barauS;  fobalb  fie  falt  finb,  ha(ft  111(10 

fie  flein,  rührt  in  einer  ©d)üffel  einen  fleinen  Kochlöffel  SDietjl  mit 
etmaS  39cÜch , 4 ©iern  unb  ©alj  an,  ben  gehadten  ©iedudjen  bar= 
unter,  läfjt  in  einer  Pfanne  Butter  ^ergehen,  füllt  bie  9Jiaffe  hinein/ 
ftellt  fie  in  ben  SSadofen  ober  fe|t  einen  Oedel  mit  Sohlen  barauf. 
Sadjeit  J/4  ©tunbe.  ©r  mirb  ju  grünem  ©emiife  gegeben. 

867.  2Sed=(£Herfud)en.  5 fein  gefchnittene  Sßeden  roerben 
mit  1I2  Siter  ftebenber  9JtiId)  angebrüht  unb  feft  gugebedt ; finb  fie 
gaig  burchmeicht,  fo  bedt  man  fie  auf  jum  ©rfalten  unb  rührt 
125  ©r.  ^Butter  leicht,  nimmt  bie  Söeden,  etmaS  3TOiebeln  unb 
4>eterfüie,  bie  oorljer  in  Sutter  gebämpft  mürben,  8 ©igelb,  ©alj 
unb  SltuSfatnuf?  baju,  rührt  eS  recht  gut  untereinanber,  fdjlägt  bie 
8 ©iroetfj  ju  fteifem  ©djnee  unb  mengt  ihn  leidet  unter  bie  Piaffe. 
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9)tan  mad)t  nun  in  einer  Kachel  ©djmatg  tjeifs,  füllt  ben  Kucfjeit  hinein, 
felgt  itjn  auf  Kotjten,  einen  Stufgugbedet  mit  Kotjten  barauf,  ober  ftettt 
itjn  in  ben  23adofen,  uub  badt  it)tt  langfam  eine  ftarfe  fjatbe  ©tunbe. 

868.  @ierfucf)cn  (^fannfuetjen)  mit SUpfelit  ober &trfd)cu. 
9Jiatt  rührt  4 ©fjlöffet  9)tet)t,  2 ©Löffel  geriebene  Kartoffeln,  eine 
Sprife  ©alg  mit  3Jtitd)  unb  4 ©iern  gu  einem  bidftüffigen  ©etg  an, 
einige  grojge  mürbe  Üipfel  non  ber  fäuertiefjen  2Irt  fdjni&elt  man  fein, 
mifefjt  etroaS  $uder  barunter  unb  läfjt  fie  1 ©tuube  ftetjen,  rütjrt 
baS  ©efdjniigelte  in  ben  ©eig,  macht  in  ber  gteibteinpfanne  1 ©fflöffet 
©djmatg  tjeifs,  fdjöpft  jebeSmal  1 ©cfjöpflöffel  ©eig  in  bie  Pfanne, 
bedt  fie  feft  gu,  rüttelt  fie  öfter,  unb  badt  ben  Kudjen  fdjön  gelb 
auf  beiben  ©eiten.  9)tan  beftreut  fie  mit  3u^er  unb  3intt.  ©tatt 
ber  Slpfet  tonnen  and)  Kirfdjen  genommen  raerben. 

869.  ?oe&ifct)cr  ^etlM&eerpfamtfudjen.  roer= 
ben  giemlidj  bide  ^läbtein  (f.  9tr.  20)  gebaden,  etraa  12 — 15. 
3ebe§  gebadene  gtäblein  roirb  fogleicp  auf  bie  glatte  gelegt,  mit 
gefodjten  <Qeibelbeeren  beftridjen,  ba§  näcfjfte  barauf  unb  mieber  be= 
finden  unb  fo  fort  bis  alte  gebaden  unb  beftridjen  finb.  ©aS  tefde 
gtäblein  rairb  nur  btd  mit  $uder  beftreut.  ©amt  roirb  baS  ©ange 
mit  ©djlagratjm  ober  mit  gut  mit  guder  uermifdjtem  ©ierfdjaum 
gang  beftridjen.  ©er  ipfannfudjen  fdjmedt  roarm  unb  tatt  au§* 
gegeidjnet  unb  ift  fefjr  natjrtjaft. 

870.  (Uetoötyul idtje  'Pfan«fud)eu.  4 ©fjlöffel  9)iefjt  roerben 
mit  etroaS  fatter,  bann  mit  fiebenber  iJJiildj  glatt  angerü£jrt  unb 
mit  4 ßigetb  unb  ©alg  recht  gut  gefdjafft,  mit  sDiiId)  oerbünnt  unb 
ba§  gu  fteifem  ©djnee  gefdjlagene  ©troeifj  barunter  gemengt.  $n 
ber  $täbteinpfanne  läfjt  man  Butter  ober  Otinbfdjmatg  (©djmetg* 
butter)  tjeif?  roerben  unb  badt  bie  ißfanttfudjen  fdjött  gelb.  9)ian 
tarnt  auch  groiebeht,  ©pect  ober  ©djnittlaud)  in  ben  ©eig  tun. 

871.  $efettpfamtfud)en.  6 ©fjlöffel  9)tet)I  rütjrt  man  mit 
etroaS  9)iitdj,  3 ©iern,  ©atg  unb  etroaS  oerbünnter  <gefe  gu  einem 
nicht  gu  flüffigen  ipfannfudjenteig,  fteEt  itjn  gur  Sßärme,  bamit  er 
gut  aufgefjt  unb  badt  bann  in  ber  ^Iäbleinpfanne  bie  ißfanm 
tuchen  in  tjeiffem  ©chmatg,  roobet  fie  mit  einem  ©edel  feft  gugebedt 
roerben  müffen. 

872.  ft’artoffetyfattttJttdjeit.  90tan  rührt  100  @r.  Butter 
leicht,  gibt  nach  unb  nach  6 ©tgelb,  forote  250  ©r.  geriebene  falte 
Kartoffeln,  125  ©r.  30Jel)t  unb  x/2  £iter  9)iitd)  barunter.  3utefd 
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roirb  her  ©dfnee  ber  6 (giroeijj  leidjt  barunter  gemengt  unb  non  ber 
SJcaffe  ißfannludfen  rote  in  9ir.  870  gebadeit. 

873.  (§ictf)abev ♦ 2tu§  1/2  U 9M)t,  J/2  Siter  9Jlitdj  unb 

6 (gigetb,  etroag  ©atj  mirb  ein  bidftüfftger  £etg  angerüfjrt,  ber 
©d)nee  non  6 (giroeifj  barunter  gemengt  in  bie  Bratpfanne,  in  ber 
1 Söffet  Butter  tjeiff  gemad)t  ift,  rote  junt  ißfannlucfienbaden,  nur 
etroa§  bider,  gegeben.  9)tan  badt  it)n  auf  beibeit  ©eiten  braun, 
§ert)adt  itjn  mit  einem  ©dfäufetcfien  in  Heinere  ©tüde  unb  gibt  itjn 
fogleid)  ju  £tfd). 

874.  SBratmürfte  mit  (Siertt.  2 ober  3 Bratmiirfte  bratet 
man  in  einer  Pfanne,  fcfjneibet  fie,  menn  fie  fertig  finb,  in  ©djeiben, 
macfjt  in  ber  $täbteinpfanne  ©cfjmat§  fjeifj,  fcf)Ingt  fo  nie!  (gier  ein, 
at§  e§  ^erfonen  finb,  legt  bie  gefcljnittenen  SBiirfte  groifdjen  bie= 
felben  unb  folgt  ba3  Söetjse  ber  (gier.  Übertjaupt  ift  bei  gebadenen 
(giern  ju  bemerlen,  baft  beim  Baden  lein  ©atj  auf  ba§  (Selbe  lommeit 
barf,  roeit  biefeS  baoon  fjart  mirb.  ©te  roerben  auf  eine  4-Hatte 
angeridjtet  unb  ju  ©pinat  ober  ©djnittlofjt  gegeben. 

875.  SRütjret.  9)ian  rechnet  auf  eine  ^3erfon  2—3  (gier, 
fdjtägt  biefetben  in  einen  i£opf,  gibt  etroa<§  ©at§  unb  auf  jebeä  (gi 
einen  (gfjtöffet  SOHtdj  unb  quirlt  bie  Sliaffe  gut  burdj.  9tun  läfjt 
man,  auf  3 (gier  1 (gfjtöffet  Butter  gerechnet,  bie  Butter  gerge^en, 
giefjt  bie  (gier  tjinein  unb  riifjrt,  menn  fiel)  bie  9)iaffe  oerbidt,  immer 
ftridjroeife  oom  Boben  Io§,  bi3  nidjtS  mefjr  ftüfftg  ift  unb  ba3  ganje 
Stiifjrei  au§  großen  meinen  gtoden  beftefjt.  kräftiger  fdjmedt  ba§ 
SJtütjrei,  menn  man  bie  9)titd)  roegtäfjt  unb  bie  (gier  unoerrüfjrt  in 
bie  Butter  gibt  unb  biefetben  erft  beim  Baden  oerrütjrt.  ©)a§  OHifjrei 
mirb  fogleicfj  angeric^tet  unb  ju  Sifctje  gegeben,  (g 3 fann  ©djim 
len,  ©arbeiten,  Büdtinge,  geringe  u.  bergt.  ba§u  gegeben 
ober  Itein  geroürfett  barunter  gemengt  roerben. 

876.  (SJebatfette  (gier  (©djfeitatigeti,  «Spiegeleier), 
9)lan  läfjt  ein  ©tiid  Butter  tjeifj  roerben  unb  fc£)tägt  bann  bie  (gier, 
ba§  eine  neben  ba3  anbere  uorfidjtig  in  bie  Pfanne,  ©obalb  ba§ 
(giroeif;  etroag  geftanben,  finb  fie  fertig,  roerben  fogteidj  angeridjtet 
unb  bann  roirb  auf  ba3  (gigetb  etroa3  feines  ©atg  geftreut. 

877.  Sd)infe«  mit  <£i.  $n  einer  Bratpfanne  roirb  Butter  tjeifj 
gemadjt,  3 ©Reiben  ©djtnlen  tjineingetegt,  3 (gier  baraufgefdjtagen 
unb  beibeS  jufammen  gebaden,  bt§  bie  (gier  (Odjfenaugen)  fertig  finb. 

878.  SRagmit  tum  (Siertt»  $itr  eine  Heine  glatte  fiebet  man 
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8 ©er  hart,  fdjält  fotdje,  fdjneibet  fie  ber  Sänge  nad)  entjroei,  nimmt 
bie  ®otter  in  ein  ftetneS  ©efdjirr  unb  gerbriieft  fie  mit  einem  Söffet; 
fo  oiet  ©er,  fo  oiet  3TOiebet  oon  mittlerer  ©röfje  fdjneibet  man  p 
bttnneit  ©djeiben,  bämpft  fie  in  90  ©r.  £3utter  meid),  {äfft  fie  aber 
ja  nicht  braun  roerben,  nimmt  bie  gerbrüdten  ©Otter,  Sflugfatnufj, 
3ngroer,  Pfeffer  unb  ©atj  bagu,  oerrübrt  atteS  pfammen  recht  rcof)t, 
giefjt  ein  fteineg  ©Ia§  füfjen  dtatjm  baran,  läfjt  e3  langfant  auffodjen 
unb  richtet  ba§  Stagout  an.  ©a3  Seihe  oon  ben  ©ern  roirb  bübfdj 
pgefdptitten  unb  auf  ba3  Stagout  gelegt,  bie  auggeptjlte  ©eite  nad) 
unten  geridjtet,  aud)  fann  e3  abc  ©nfaffung  um  bie  glatte  gelegt  raerben. 

879.  @ier  auf  italieuifdje  2lrt.  8 bartgefodjte,  ber  Sänge 
nach  entgruei  gefd)uitteue  (Eier  merben  in  eine  $afferotte  mit  12  rein 
geroafdjeiten,  roie  Stubein  gefdpittenen  ©arbeiten  gelegt,  ein  menig 
©atj,  roeiher  Pfeffer,  Stluäfatbtüte  unb  1 ©eetöffet  fein  getjad'te 
^eterfüie  bap  getan,  mit  J/4  Siter  faurem  Statjm  begoffen,  einmal 
aufgefoebt  unb  angeridjtet. 

880.  (Sie*  gefußt  ä la  $alf.  <gart  gelochte  ©er  merben 
halbiert,  ba§  ©elbe  berauggenomtnen,  burdj  ein  feines  ©ieb  getrieben, 
unb  mit  ©alj,  menig  3roiet)et,  ^peterfilie  ober  ©cbnittlaucb  unb  fein 
geroiegten  unb  gut  gemäfferten  ©arbeiten,  bie  ebenfalls  bureb getrieben 
finb,  mit  (Effig,  Dt  unb  ©enf  pifant  p einem  biden  23rei  angemaebt 
bie  auSgeböbtten  (Eier  erhöbt  gefüllt  unb  mit  kapern  garniert.  Stlan 
gibt  fie  fdjön  garniert  at§  befonbere  glatte  p fattem  Stbenbeffen. 
fpr  eine  ^ßerfon  rechnet  man  1V2  ©er. 

881.  (Ster  gefußt  mit  tß'aUiar.  tgart  gelochte  ©er  roerben 
quer  burebgefebnitten,  unten  menig  oon  ber  Stunbung  abgefdpitten, 
bamit  man  bie  (Eier  aufftelXen  fann.  Stun  roirb  au§  benfetben  ba<§ 
©elbe  pr  tgälfte  berau§genommen  unb  mit  Staoiar  aufgefüttt. 
©ann  roerben  fie  fd)ön  auf  eine  glatte  aufgeftettt,  mit  ^Seterfilie 
unb  3üronen  garniert. 

882.  (Siec  in  faurer  «auce.  $n  eine  Machet  nimmt  man 
45  ©r.  33utter,  röftet  1 f leinen  ilodjlöffel  Stiebt  bann  gelb,  tut 
1 (Efjtöffel  gefebnittene  3iüiebetn  an  ba§  geröftete  Stiebt,  täfjt  fie  ein 
roenig  mitbämpfen  unb  nimmt  noch  2 (Efjtöffet  (Effig,  1j2  ©d)öpf= 
töffet  ^teifebbrühe,  StluSfatuub  unb  etroa§  Pfeffer  bap.  Senn  bie 
©auce  eine  3eit  lang  gefodjt  bat,  roirb  fie  in  eine  ^porgeßanptatte 
gegoffen  unb  roarm  geftettt,  bann  roerben  fo  otele  (Eier  at§  nötig 
roacb^roeicb  (ber  ©otter  noch  roetdj,  nur  ba§  Seihe  feft)  gefodjt,  roie 
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bet  $ünf=2Jlinuten=©iern  angegeben,  be£)utfant  gefcf)ält  unb  in  ber 
©auce  fofort  aufgetragen.  Statt  ber  roacfjgroeidfen  fann  ntan  aud) 
uerlorene  ©ier  geben. 

883.  $unf=^inutett=($:ter.  ®ie  ©ier  roerben,  nadjbem  fie 
5 Minuten  gefocfjt  unb  einen  Slugenblid  tu  falteg  Söaffer  gelegt 
finb,  belptfant  gefdplt;  big  bie  erforberlic^e  atugat;!  gefehlt  ift, 
legt  ntan  fie  in  ntdjt  p ^ei^eg  Söaffer,  bamit  fie  tnarm  bleiben, 
unb  garniert  bamit  ©pinat,  ^opfengentüfe  unb  bergletdjen. 

884.  @ier  fyart  ttttb  ftjctd)  gu  ficben.  $rifd)e  ©ier  reinigt 
man  in  faltent  SBaffer  mit  ©alj  oont  ©$m|§,  litfft  fie  tut  falten 
SBaffer  liegen  big  pm  ©ebraucl),  legt  fie  oorftdjtig  mit  beut  ©djautm 
löffel  in  fodfenbeg  Stöaffer , ftellt  fie  pgebedt  beifeite  unb  läfft  fie 
3 SJiinuten  barin , efje  ntan  fie  meid)  ferniert.  — Um  road)groeid) 
gtt  roerbett,  braunen  fie  d1^— 5 9)itnuiett. 

^u  fjarten  ©iern  legt  ntan  fie  tit  fodfenbeg  Söaffer,  läfst  fie 
10  Minuten  barin  fieben,  bann  raerbeit  fie  in  falteg  SBaffer  gelegt, 
bannt  fie  fid)  leichter  fetalen  laffen. 

885.  Verlorene  (gier,  ©ocfjierte  (gier.  1 Siter  SBaffer 
rairb  mit  einigen  ©fflöffeln  (Sfftg  unb  ©al§  ing  Kod)en  gebrad)t, 
bann  fcfjlägt  man  ftetg  nur  2 — 3 (Ster  befjutfant  bid)t  über  ber 
Kafferolle  f)tnein  unb  jieljt  mit  einem  ©dpttmlöffel  bag  ©iroeiff 
immer  um  ben  $ Otter,  baff  bag  ©i  eine  fjübfdje  gorrn  bet)ält.  fjft 
bag  ©i  nad)  ©efdjntad  fjart  genug,  fo  nimmt  man  eg  mit  einem 
©dfaumlöffel  fjeraug,  legt  eg  auf  eine  ©eruiette,  fdpteibet  bie  pdigen 
©den,  bie  fid)  etma  burd)  bag  Kocfyen  gebilbet  l)aben,  ab  unb  gibt 
bag  nerlorene  ©t  in  ©uppen  ober  p ©emüfe,  in  einer  pifanten 
©auce  ober  auf  geröftete  23rotfdjnitten  gelegt,  pm  $rüf)ftüd.  ®ag 
SBaffer  muff  in  leidjtem  Kodjett  erhalten  bleiben. 

886.  ©olettta.  1 Siter  Söaffer  mad)t  man  mit  1 Kaffeelöffel 
©alj  fiebettb  unb  rüljrt  x/2  U Sßolenta  (italienifdjeg  Maigmeljl) 
tjinein  unb  fod)t  eg  p einer  biden  Maffe,  ftürgt  fie  auf  ein  23rett, 
brüdt  fie  in  gleicfjer  ®ide  augetnanber,  fefmeibet  mit  fdjarfem  Meffer 
bie  Polenta  in  ©dfeiben  unb  gibt  fie  fjeiff  p <gad)6,  gebämpftem 
$letfdj  ober  bergleid)en.  Ste  Maffe  fann  aud)  in  eine  fporjeUam 
fcfpffel  gefüllt,  feft  gebrüdt  unb  bann  geftürgt  roerbett.  33leibt  baoon 
übrig,  fo  fdpetbet  man  ©djnitten,  badt  fie  in  Sutter  unb  gibt 
geriebenen  Käfe  bap. 

887.  ©rette  üRubelm  $on  2 ©iern  roirb  ein  Siubelteig  ge= 
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macht,  berfelbe  fein  auggeweßt  unb  bie  ^udjen  ju  ’/a  cm  breiten 
Rubeln  gefdjnittcu.  Sie  uößig  ab  getro  cf  neten  Rubeln  ftreut  man  in 
fodfenbeg  ©aljwaffer  nnb  läfjt  fie  ein  paarmal  au  ff  o eben,  fdjüttet  fie 
in  einen  ©eiljer  unb  giefjt  eimag  tyifceä  SBaffer  barüber.  SBenn  fie 
abgelaufen  ftnb,  richtet  man  fie  an  unb  fdjmäljt  fie  mit  fjeifger  33utter, 
in  welcher  man  ©emmelmef)I  ober  ein  menig  ber  trodenen  Rubeln 
Ijitbfd)  braun  geröftet  Ijat.  ©ie  finb  ju  gebämpftem  gleifdj  ober  ju 
gifefjen  in  ©auce  eine  fef)r  gute  ^Beilage. 

888.  SUlnccaroni.  gtalienifche  Rubeln.  Sie  beften  finb  bie 
$ttorr’fd)en  üßaccaroni  (iüuorrg  .<gahn=9)taccaroui  im  Sßafet),  bie 
rafdjer  meid;  focljeu  unb  feiner  unb  fräftiger  fdjmecfen.  1/2  U 9Jfacca= 
roni  merbeit  in  fingerlange  ©tüde  gebrochen,  blandjiert,  im  ©al§= 
maffer  langfam  meid)  gefoefjt  nnb  auf  einen  ©eifjer  junt  21blaufen 
gefdiüttet.  Samit  fie  nicht  jufammenf  leben,  iibergie^t  man  fie  mit 
faltent  SBaffer.  Sann  läfet  man  in  einer  ^afferoße  3 ©fjlöffel  SButter 
§ergef)en,  aber  nicht  braun  werben,  fdjüftet  bie  ßliaccaront  hinein 
unb  fchmentt  fie  mit  ber  Butter,  big  fie  fdfarf  hetjg  ftnb,  mürjt  fie 
mit  1 ^ßrife  geflohenem  Pfeffer  unb  15  Sropfen  ßJkggiwütje. 

889.  9Jlaccaroni  für  fedjg  ^erfonen.  250  ©r.  sDfaccaroni 
werben  im  ©aljwaffer  langfam  weich  gefodjt,  etwa  1I2  ©tunbe 
lang,  bann  läjjt  man  fie  im  ©eiher  gut  ablaufen,  tut  90 — 125  @r. 
SButter  in  eine  ^afferoße,  fjaeft  125  ©r.  mageren  ©djinfen,  mengt 
iljn  unter  ebenfooiel  geriebenen  ^armefanfäfe,  legt  eine  Sage 
SJtaccaroni  in  bie  ^afferoße,  ftreut  iläfe  unb  ©djinfen  bar= 
über,  wieber  dßaccaroni  unb  fo  fort,  big  aßeg  aug  ift.  9Jtan 
bämpft  fie  nun  noch  10  Minuten  unter  öfterem  2lufrüf)ren  unb 
richtet  fie  an. 

890.  9Jtaccaroni  oitbcrc  für  8 ^erfoneit.  1 U 
ajtaccaroni  werben  in  ©aljroaffer  weich  gefodjt  unb  auf  ein  ©teb 
jum  2(btropfen  gefdjüttet.  9iu n läfjt  man  in  einer  ^afferoße  ein 
guteg  ©tiid  ^Butter  mit  gleifcbbrühe  ^ergehen,  läfst  barin  bie  2)iacca= 
roni  mit  etwag  Pfeffer  feljr  fjeih  werben,  unb  gibt  bann  geriebenen 
^armefanfäfe  befonberg  baju.  Ober  man  nimmt  geriebenen  $arme= 
fan=  ober  ©mmentalerfäfe  ober  beibeg  gemifdjt,  fdjüttelt  bie  9Jtacca= 
roni  bamit  burd),  big  ber  $äfe  gäben  gieijt,  unb  gibt  fie  algbann 
gu  Sifch-  SBilben  fich  feboch  feine  'gäben,  fo  muh  man  noch  mehr 
<üäfe  nachgeben.  — Stuf  eine  anbere  2lrt  bereitet  man  bie  dßaccaront, 
inbem  man  fie,  wenn  fie  gefodjt  finb,  mit  etwag  weiter,  brauner 
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ober  Somatenfauce  uerntifdjt,  unb  geriebenen  $äfe  befonberg  bagu 
auffteflt.  — 2llg  brüte  2Irt  !ann  man  getobten,  flein  geljadten 
©djinfen  ober  Stinbggunge  unter  bie  obigen  SDtaccaront  mifdjen. 

891.  fWlaccarom  mit  ^letfd)btttf)e  (frangöfifdje  2lrt). 
£iiegu  finb  bie  echten  neapolitanifd)en  unerläfflid).  SJtan  bricht  fie 
gu  lialbfingerlangen  ©tiiden,  roirft  fie  5 Ginnten  lang  in  fiebenbeg 
©algwaffer,  fc^üttet  fie  bann  in  einen  weiten  ©eiljer,  bamit  fie  nictjt 
bid  auf  einanber  gu  liegen  fommen,  giefft  einige  ©djöpflöffel  falteg 
Sßaffer  bariiber  unb  orbnet  fie  bann  auf  einer  edjten  ©teingutplatte, 
bie  man  auf  ^oljlen  ftellen  barf.  Stun  giejjt  man  fette,  braune  §letfd)= 
briilje  baran,  bod)  nur  wenig  (benit  fie  muffen  ofjne  ÜBritlje  gegeben 
werben),  man  läfgt  bie  SJtaccaroiti  5 SJiinuten  barin  auffodien,  unb 
gibt  fie  alg  SSeifdjiiffel  gu  Söilbragoitt  auf  ben  £ifd). 

892.  Snbtfd)et  9tci3.  V2  ^ feinfter  £arolinerreig  wirb  gwei= 
mal  gebrüllt,  feft  gugebedt  eine  ©tunbe  ftebjen  gelaffen,  bamit  er  fdjön 
aufquillt,  mit  fiebenbent  SBaffer  unb  ©alg  gugefefd  unb  in  etwa  7 9Jti= 
nuten  weid)  getobt;  wenn  ttodj  33riU;e  baran  ift,  fdpittet  man  iljn  in 
einen  ©etfjer,  läfgt  ibjn  gut  ablaufen,  [teilt  iljn  big  gunt  ©ebraudfe  in  ben 
nidft  gu  fjeifjen  SSadofen,  bamit  ber  Steig  meid),  aber  förnig  unb  troden 
ift,  unb  gibt  ifjn  gu  faurern  ober  gebämpftem  traten,  ober  legt  einen 
Sting  baoon  um  ^rtfaffee  ober  Ragout.  $ür  gebünfteten  Steig  gibt 
eg  fe^t  befonbere  emaillierte  Jlafferotlen  mit  (Stnfab,  unten  ift  bag 
fodjenbe  SBaffer  unb  oben  bäntpft  ber  Steig  im  ®ampf  fertig. 

893.  (SJeftürjter  ÜtciS.  V2  ^ 9teig  wirb  abgebrütjt,  bann 
mit  ber  nötigen  gleifcbbrülje  gugefefgt  unb  meid)  gefodft.  (Sin  Steig= 
ranb  wirb  bid  mit  Butter  beftricben,  ber  Steig  eingefüllt  unb  in  ben 
füllen  SSratofen  gefteflt,  auf  eine  runbe  glatte  geftürgt,  in  bie  SJtitte 
irgenb  ein  ^rifaffee  ober  £albggulafdj  gefegt,  wenig  ©auce  barüber 
gegoffen  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auct&re  gegeben. 

894.  S)i<fer  ÜteiS.  1 Saffe  Steig,  2 Waffen  SBaffer,  ein  ei= 
groffeg  ©tiid  SSutter  unb  etwag  ©alg  wirb  auf  ber  ©eite  beg  tgerbeg 
weid)  gebünftet,  oljne  gu  rüfjren. 

895.  Stalicuifrfjer  fRei3  (Risotto).  125  ©r.  $aro!iner= 
reig  wirb  gemäßen  unb  auf  ein  ©ieb  gunt  Slbtropfen  gelegt,  $n 
50  ©r.  SSutter  werben  fein  gewiegte  gmtebeln  Ijetlgelb  geröftet,  bann 
ber  Steig  £)ineingerüt)rt,  big  bie  SSutter  SSlafen  wirft;  wer  will,  gibt 
eine  fleine  9Jiefferfpif$e  ©afrait  baran;  er  wirb  mit  fetter  $leifcf)brüf)e 
aufgefüllt,  ©alj  unb  Pfeffer  baran  getan,  ©obalb  er  focfjt,  nimmt 
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man  ipn  oont  f^euer  unb  läfjt  ipn  an  ber  ©eite  beS  #euerS  roeicp 
unb  troden  einbünften,  roaS  etraa  3/4  ©tunben  bauert.  ®er  9feiS  foll 
nicpt  mit  bent  Söffe!  umgerüprt,  fottbern  mit  ber  ©abel  bann  unb 
mann  gemenbet  roerben,  bamit  er  gaitj  bleibt.  3Sor  bem  2lnricpten 
fommt  fßarmefanfäfe  nacp  ©efcpmacf  baran. 

896.  <Speife  öon  9let3*  % U rein  oerlefener, 
geroafcpener  9?etS  rotrb  mit  2 ©cpöpflöffeln  fiebenbem  SBaffer  jugefept. 
2ßenn  baS  SBaffer  etngefocpt  ift,  roerben  2 geputzte  ©ellerieraurgeln  in 
bie  ^afferoöe  getan,  3 ©cpöpflöffe!  gute  ^letfcpbrüpe  baran  gegoffen  unb 
gefocpt.  ©obalb  ber  9ieiS  meid)  ift,  nimmt  man  bieSBitrjeln  roieber  £)er= 
auS,  tut  i£)n  in  ein  ©efcpirr  unb  läfjt  tf)n  er  falten,  rüprt  bann  60  ©r. 
gutes  fjjrooenceröl  baran,  beftreicfjt  eine  ^afferotte,  roelcpe  auf  benSifcp 
gegeben  roerben  fattn,  ebenfalls  mit  fßrooenceröl  unb  belegt  öen  23oben 
mit  ber  ^älfte  beS  9?etS,  auf  biefen  fommt  ein  9?agout  oon  Dcpfen* 
gaumen  ober  ^alöSbrieSletn  (f.  9?eg.)  §u  liegen  unb  ber  übrige  9?etS 
barauf,  ber  oben  mit  fßrooencerö!  befiriepen  roirb;  bie  gorm  roirb 
auf  Kopien  gefegt  unb  ein  SDedel  mit  Kopien  barüber  gelegt,  ober 
in  ben  SSadofen  gefteüt.  (Sr  befommt  feine  ^arbe,  fonbern  bleibt 
roeifj  unb  ift  in  1/a  ©tunbe  fertig. 

2lnnterfung.  Statt  be§  Ragouts  fönneu  and)  gute  äfrattoürfte  in  Scheiben 
gefcfjnttten  gtoifcfjen  ben  9tei§  gelegt  roerben. 

897.  (Spaniern.  3U  1 ^ 9JJep!  redjnet  man  3 (gier,  1 £ee= 
löffei  ©a!$,  1 ©las  Sßaffer,  unb  foltte  ber  5©eig  noch  ju  feft  fein, 
etroaS  3}iilcf) ; ber  ’Seig  roirb  1ji  ©tunbe  geflopft  unb  muff  fo  feft  b!ei= 
ben,  bafj  roenn  ein  Söffe!  not!  auf  ein  fcpmaleS  33rettcf>en  (©papenbrett) 
genommen  roirb,  ber  £etg  nicpt  oon  bemfelben  abtäuft,  fonbern  mit 
bemSDteffer  auSeinanber  geftridjen  roerben  fann.  9Jtit  einem  SOfeffer  roer= 
ben  nun  längliche,  bünne  ©päplein  in  fiebenbeS  ©al^roaffer  gelegt,  ein 
paarmal  aufgefoept,  bis  fie  feft  fritb,  mit  bem  ©eiper  perauSgefangen,  in 
roartneS  3Baffer  gefegt,  §um  SCblauf  in  einen  ©eiper  gefepüttet,  an= 
gerietet  unb  mit  peifjer  Butter  unb  geröfteten  SSrofamen  gefcpmäljt. 
©päplein  oon  gröberem  3J?ef)!  finb  fepmadpafter  als  bie  oon  feinem. 

9(nmerfung.  Spapenbrett  unb  SOieffer  finb  gutror  in  ba§  foepenbe  SBaffet 
gu  tauepen,  bamit  ber  SCeig  nicpt  anbangt.  NB.  9tafcper  unb  fepöner 
roerben  bie  Späptein  gemacht,  roenn  man  ben  SCeig  burep  bie  Späple§= 
ntüpte  laufen  läfjt,  über  roetepe  mir  fdpon  in  ber  ©inleitung  beridjtet 
paben.  3U  bemerfen  ift,  bafj  man  ben  Sleig  nidpt  roie  bei  ben  mit  ber 
§anb  eingelegten  Späplein  längere  3eü  ftepen  läfjt,  fonbern  man 
maept  ipn  erft  unmittelbar,  epe  man  ipn  burcplaufen  läfjt. 
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898.  G$et?öftde  «SpcUjIcitt.  Sie  tüte  in  ber  oorigeit  Stum= 
nter  gefönten  Späfdeüt  roerbett  augeinanber  gelegt,  uttb  roettu  fie 
fatt  unb  ettuag  nbgetrocfitet  ftnb,  mit  Butter  hellgelb,  aber  nicl)t  ju 
Ijnrt  geröftet  23or  bem  2lnrid)ten  oerrüfjrt  man  einige  (gier  mit 
ein  paar  tropfen  SJtUd),  giept  fie  auf  bie  Spätdein,  läfst  fie  nur 
anjiefjen  unb  richtet  an. 

899.  ülufgejogcnc  ^p(ü?tein.  3U  ^en  nad)  ber  imrle^teit 
Stummer  gefodjten  ©pätdein  nerrtitjrt  man  3 gier  mit  % £iter 
faurem  Stafpn  unb  etroag  ©alj,  mengt  bie  ©pätjlein  fjinetn  unb 
füllt  fie  in  eine  mefferritdenbid  mit  SSntter  beftricf>ene  $orm,  fdpteibet 
etroag  23utterfdjeiben  barauf  unb  jief)t  fie  int  25adofen  ober  groifdiett 
^oljlen  auf. 

900.  SBrot,  ©nttertdgf^nittcn.  Sutterteig 
roirb  gut  fjalbfingerbtd  auggeroellt,  fingerlange  unb  ämeifingerbreite 
Streifen,  Sreiede,  23ierede  ober  beliebige  Figuren,  auSgeftocljen,  auf  ein 
23adbledf  gelegt,  mit  (Sigelb  beftric^en  unb  in  gutem  Ofen  gebaden. 
Sie  roerben  jum  ©ärmeren  oott  gl0’^  °^er  ©emüfe  gebraucht. 


äSanuc  SKcIjlfjjetfen. 

|l0m  ^ufiauf  unii  tim  |Iui>imT0. 

2ltfgemehteg  bnritbcr. 

Unter  ben  oielen  Abteilungen  ber  5fod)funft  ift  toof)l  feine  fo 
reichhaltig  unb  fo  oerfdfiebener  Art  tote  bie  SJteljlfpeifen,  iue3f)alb  mir 
unter  ber  reichen  2lugrcaf)l  nur  bie  allerbeliebteften  (Berichte  hier  att= 
führen  roollen.  Sie  oier  großen  Abteilungen,  in  roeldje  bie  SJteljU 
fpeifen  ^erfaßen,  finb:  bie  Aufläufe,  bie  ipubbingg,  bie  SJteljU 
fpeifen  ingbefonbere  unb  bie  ©djmaljbadereien. 

23et  allen  biefen  SMjIfpeifeit  ift  bie  erfte  23ebingung,  baff  man 
burdjaug  nur  bie  befteit  gutaten  unb  feinet  9Jtef)l  nimmt. 

23eitn  ©ebraudf  ber  ©ier  nterfe  man  fid),  ba§  man  nie  ein  @i 
an  ber  ©diüffel  auffdjlägt,  in  bereu  Inhalt  eg  gerührt  merbett  fod, 
fonbern  an  einem  anberen  ©efcfnrr,  bamit  fein  Sropfen  oon  einem 
faulen  @i,  noch  oiel  menigcr  bag  ganje  fd)led)te  @t  in  bie  ©Rüffel 
fällt,  (gbenfo  ift  eg  oon  großer  2Bid)tigfeit,  baff  ber  ju  einer  9Jtef)l= 
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[peife  nötige  (Sterfdpee  fo  fteif  rate  möglich  gefdjtagen  fei  unb  nadf 
unb  nadj  leicht  unter  bie  Sflaffe  gemifdft  roirb.  Der  ©dpee  roirb 
ftetg  unmittelbar  nur  bem  ©ebraud)  gefd)Iagen.  Um  bag  ©erinnen 
beg  ©djneeg,  roag  bei  frifcfpen  (Siern  leidjt  gefd)ief)t,  p oerfpten, 
ift  e§  ratfam,  fofort  einen  Kaffeelöffel  ood  geftojjenen  3uder  in  bag 
G'iroetjg  p nehmen. 

$m  allgemeinen  rairb  niel  p menig  barauf  geartet,  für  Sfle t)I= 
fpeifen  unb  Sädereieu,  p roetd)en  bte  @ter  gejäfjlt  toerben,  immer 
bie  fdjönften  unb  größten  augpfudjen,  mag  bod)  roefentlid)  pm  guten 
©etingen  beiträgt.  £>at  man  feine  grojje  SCugroafyl  non  @iern,  unb 
finb  bie  oortjanbetten  ftein,  fo  muff  man  immer  auf  5 ©tiid  bereit 
6 redpett.  Dte  Stidjtigfeit  fann  bag  ©eraic^t  entfdjeiben,  roenn  man 
grofje  unb  flehte  @ier  gegen  einanber  roiegt. 

Sei  2lufläufen  unb  ifsubbingg,  bte  im  Ofen  aufgepgen  toerben, 
forge  man  bafür,  baff  festerer  fdjon  bie  nötige  igi|e  f)at,  roenn  bie 
9J|affe  fjineingeftetlt  roirb;  ift  ber  Dfen  p fjeijj,  fo  muff  er  oorfjer 
aufgemad)t  unb  für  roeniger  ftarfeg  $euer  geforgt  toerben.  Sei 
ißubbingen  barf  bag  fodjenbe  SBaffer  nur  ftarf  pr  Hälfte  ber 
$orm  reid)en  unb  mufs  nadigefüdt  toerben,  roenn  eg  einfod)t,  barf 
aber  nie  fo  f)od)  ^eraufgetjen,  baff  eg  in  bte  offene  'gornt  fprtfsett 
fann.  ©od  ber  Tübbing  auf  bem  <gerbe  gefo^t  toerben,  fo  barf  bie 
gortn  nur  etroa  p ^toet  drittel  gefüdt  toerben,  bann  rotrb  fie  mit 
bem  fetp  feft  fddiefgenbett,  pr  $ornt  gef)örenben  unb  roie  biefe  gut 
mit  Sutter  beftridfenett  unb  beftreuten  Dedef  feft  oerfd)Ioffen  unb  in 
eine  Kafferode  mit  fiebenbem  SBaffer,  bag  pr  <gätfte  ber  gorm  reidjt, 
geftedt.  $ürcf)tet  man,  ber  Dedel  fönne  auffpringen,  fo  befdfroert  man 
i£)tt  mit  ptei  Sügelftäf)ten,  fetd  einen  Dedel  auf  bie  Kafferode  unb  läfft 
ben  ißubbing  bte  nötige  3ett  unauggefe^t  fortfodpn,  ba  er  fonft  letcfjt  p= 
fammenfinft,  ftedt  tf)n  einige  Minuten  oor  bem  2Inricf)ten  prüd,  fjebt 
oorfid)tig  ben  Dedef  ab  unb  ftürjt  i£)n  auf  bie  erroärmte  glatte. 

901.  Slttftauf  fcott  breiten  SJltibdtt*  V»  u Rubeln  roer* 
ben  in  ©atpmffer  nid)t  p roetd)  gefodft,  bann  auf  einem  ©ieb  mit 
faltem  SBaffer  übergoffen.  % Siter  SJJilc^  roirb  mit  ©alj  unb  6 ßtern 
tüchtig  gefdftagen,  mit  ben  Rubeln  letdft  oermengt  unb  in  eine  2tuf= 
laufform  gefüdt,  obenauf  mit  ©tüddien  ©üffbutter  belegt,  3/4  ©tunben 
im  Dfen  gebadett  unb  p beliebigem  Sraten  gegeben,  ©ibt  man  in 
bte  Rubeln  in  feine  ©tiftdfen  gefdpittenen  ©djtnfen  etroa  */4  U,  fo 
bilbet  ber  Stuflauf  eine  glatte  für  fid). 


21uflauf. 
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902.  Stuflauf  tum  SlaU>3t>rie3leiu.  Sou  6 2Beden  reibt 
man  bie  91inbe  ab,  roeidjt  fie  in  9)iUcf)  ein,  brücJt  fie  feft  aug  unb 
bämpft  fte  itt  60  ©r.  23utter.  ®ann  riitjrt  ntan  125  ©r.  Butter, 
nimmt  beit  gebämpften  2Bed  baju,  riitjrt  bag  ©aitje  mit  8 (Sibottern 
1/i  ©tuttbe  lang,  fcfilägt  bag  SBeiffe  ju  ©cbaunt  unb  riifjrt  itjn  nebft 
etroag  9)htgfatnuj3  unb  ©alj  an  bie  Sltaffe.  3UÜOr  fiebet  man 

3 Srieglein  in  ber  ^leifcbbrülje  ober  in  ©aljroaffer,  Ijäutelt  fie  fauber, 
fcbneibet  fie  in  Heine  Söitrfel,  beimpft  fie  in  45  ©r.  23utter,  ftreut 
eine  9Jiefferfpi^e  9M)1  bari'tber,  tut  1 Teelöffel  feilt  gefdjnittene 
©dfalottenäroiebeln,  ebenfooiel  ^eterfüie  unb  güronenfcjjale  baju,  füllt 
fie  mit  etroag  ^leifd)brüf)e  auf  unb  läjjt  fie  flarf  einfod;en,  fteUt  fie 
bann  auf  bie  ©eite  ^um  Slbfüfjlett,  brüdt  30ronenfaft  barauf,  be= 
ftreidjt  eine  $orm  mit  23utter,  beftreut  fie  mit  ©emmelnte!)!,  füllt  bie 
gerührte  -Uftaffe  l;alb  hinein,  bag  Ragout  barauf,  bie  übrige  9)laffe 
barüber  unb  läfet  fie  langfam  baden. 

903.  Sluflauf  tum  ^rifdjeu,  5 SDZilcfjbrote  fcbneibet  man  ju 
Heitten  ©djnitten,  giejjt  ^4  ßüer  füfjen  ^taljm  baran,  fe£t  eg  feft 
pgebedt  in  einem  ©efdjirr  neben  auf  ben  igerb  unb  fdfüttet  eg,  fo= 
halb  eg  üoHfommett  bid  ift,  itt  eine  ©dpiffel,  in  ber  ntan  eg  erlalten 
läfft.  hierauf  roirb  ein  jroeipfünbiger  $ifcb  non  beliebiger  ©attung 
entroeber  gebraten  ober  in  ©aljroaffer  gefotten  unb  rein  oon  beit 
©raten  gefäubert;  125  @r.  ©ped  roirb  Hein  gefdjnitten,  an  bag 
gelobte  23rot  getan,  mit  8 (Sibottern  gut  oerrüljrt,  60  ©r.  geroafdfene 
unb  auggegrätete  ©arbeiten  mit  etroag  ^ßeterfilie  unb  3ttronenfd>ale 
gel)adt,  nebft  ©atj  unb  SRugfatnu^  an  bie  ÜDtaffe  getan,  V4  Siter 
faurer  9iabnt  unb  ber  $ifd)  l)ineingerül)rt,  ber  fteife  ©dfnee  oon 

4 (Stroeifj  leid)t  barunter  gemengt  unb  in  einer  mit  Butter  beftridjenen 
$orm  aufgejogen. 

904.  Stuflauf  tum  SJWcaront  mit  <§cl)infen*  */2  u 

SRaccaront  roirb  in  ©tüde  gebrochen,  tn  ©algroaffer  meid)  gefodjt 
unb  in  ben  ©etljer  gef  füllet  junt  Abläufen.  9hm  Ijadt  man  V2  % 
mageren  ©Linien  fein,  oerrüijrt  ‘/2  Süer  fDiitd)  mit  4 (Stern  unb 
etroag  ©alj,  mifc£)t  fie  unter  bie  ÜDtaccaroni  unb  füllt  J/3  baooit  in  eine 
reichlich  mit  Butter  betriebene  2luf;$ugfornt,  tut  bie  Hälfte  beg  ©dpnfeng 
barauf,  legt  einige  SButterfd) eibdjen  barüber,  bebedt  it)n  mit9Jtaccaroni, 
roteber  ©cbinfen  unb  jule|t  üftaccaroni,  febneibet  33utterfd)eiben  barauf 
unb  badt  ben  SCuftauf  in  baffem  Ofen  etroa  1 ©tunbe.  2öer  eg 
liebt,  lann  auch  etroag  geriebenen  föäfe  unter  bie  ÜDlaccarottt  mtfdjen. 
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905.  Stuflauf  Uou  Kartoffeln  mit  gering  für  8 $er= 
fonen.  9Jtan  rü£)rt  250  ®r.  33utter  leidjt,  rüljrt  8 (Sibotter  unb 
375  ©r.  ben  Sag  oorljer  gefottene  unb  gefehlte,  auf  bem  9teibeifen 
gertebene  Kartoffeln,  nebft  ©alj  unb  -ättuiSfatnufj  baju,  rütjrt  einen 
Kodjlöffel  9Mjl  mit  einem  ©laS  fitzen  dialjnt  befonber§  an,  unb  mengt 
nun  beibe  Seile  untereinanber.  Sann  putjt  man  2 geringe  fauber, 
fdjneibet  fie  in  flehte  SBürfel,  bämpft  1 Seelöffel  fein  gefdjnittene 
3miebeln  in  ein  roenig  ^Butter  meid),  nimmt  3rc)iebeln  unb  «geringe 
in  ein  ©efdjirr  unb  rüfjrt  fie  mit  l/2  Siter  faurem  9taljm  an,  be= 
ftreid)t  eine  Stuflaufform  mit  Butter,  belegt  fie  mit  in  ©djetben 
gefd)nitteuen  gefottenen  Kartoffeln,  tut  bie  geringe  barauf,  fdjlägt 
bie  8 ©iroeifj  ju  ©cl)nee,  mengt  fie  leicht  unter  bie  SJiaffe,  füllt  biefe 
ein  unb  gietjt  fie  auf. 

906.  Kartoffelauflauf  mit  Käfe.  SJtan  rütjrt  90  ©r. 
frifdje  Butter  mit  6 ©iboltern  redjt  fdjaumig,  unb  aisbann  125  ©r. 
ben  Sag  norfjer  gefottene,  geriebene  Kartoffeln  unb  etroa§  ©alg 
baju.  x/4  Siter  füfser  dlaljrn  mirb  nun  fiebenb  gemadjt,  über  60  ©r. 
geriebenen  ^armefanfäfe  gegoffen,  aber  otjne  barin  ju  rüfjren,  unb 
roenn  er  erfaltet  ift,  ju  ber  gerührten  33utter  unb  ben  Kartoffeln 
getan;  ba§  SBeifje  ber  6 (Ster  mtrb  ju  ©djnee  gefdjlagen,  leicht 
barunter  gemifdjt,  in  eine  mit  Söutter  beftriefjene  gornt  gefüllt  unb 
langfam  jraifcfjen  Koljlen  ober  tut  SSadofen  aufgezogen. 

907.  <®üfeer  Slttflauf  Oou  Kartoffeln  für  4—6  g$erfonen. 
125  ©r.  23utter  merbett  mit  6 (Sib  Ottern  leidjt  gerührt,  bann  250  ©r. 
geriebene  Kartoffeln,  90  ©r.  geftofjenen  3uder,  bie  fein  gefdjnittene 
©djale  einer  fjalbett  3itrone  ba3U  getan,  1 ©fslöffel  9Mjt  mtrb  mit 
V4  Siter  fü^em  dlatjm  befonbers»  angerüfjrt  unb  baju  genommen, 
ba§  Sßeifje  uon  6 (Siern  ju  ©djnee  gefcfjlagen,  leidjt  barunter  ge= 
mifdjt,  in  eine  tiefe  glatte  ober  $orm  gefüllt  unb  aufgezogen. 

908.  «Süfjcr  Kartoffelauflauf  für  8 ^erfonen.  x/2  U ge= 
fiebter  3uder  mirb  mit  10  (Sigelb  x/2  ©tunbe  gerüljrt,  30  @r.  füfje, 
ebenfooiel  bittere,  gefcfjälte  unb  fein  geftofjene  SJlanbeln,  ©djale 
unb  ©aft  einer  fjalben  3^rone  gut  bantit  oerrüfjrt,  unb  jule^t 
1 U ben  Sag  oorljer  gefottene,  geriebene  Kartoffeln  unb  ber  fetjr 
fteife  ©djnee  oon  8 (Simetfj  leicht  bamit  üermifcfjt.  (Sine  21uf§ug- 
form  mirb  feljr  ftarf  mit  Butter  beftridjen,  mit  2Bedmeljl  au3= 
geftreut,  bie  SJlaffe  fcljnell  eingefüllt  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  im 
Ofen  gebaden. 
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909.  SHuflauf  tunt  füftern  Ä’äfc,  9)tan  madjt  1 Siter  füfje 
■äJtitdj  fiebenb,  oerrütjrt  6 (Ster  mit  6 (Sfjlöffetn  faurer  SJtilctj,  rütjrt 
bieg  in  bie  gefottene  Sftitdj,  läjst  eg  unter  beftcinbigem  9tü£jren  gu 
einem  garten  $äfe  gerinnen,  fdjüttet  benfelbett  in  eine  ©eroiette, 
[äjßt  ifjn  redjt  abtaufen,  rütjrt  125  ©r.  frifdje  Butter  nebft  bem 
abgelaufeneu  tRäfe  in  einer  ©etjiiffet,  meidjt  3 abgerinbete  SBedett 
in  9)titd)  ein,  brüdt  fie  feft  aug,  nimmt  fie  nebft  einem  fteinen  Jlodj' 
löffet  SBeiffntetjl  gu  bem  $äfe,  rütjrt  aüe§  mit  8 (Sibottern  ab,  tut 
ftein  gefdjnittene  3üroneufd)ttte,  30  ©r.  30ronat,  60  ©r.  3l*tfer 
unb  ‘/2  Siter  füffen  biden  3tafjm  unb  ben  fteifen  ©djnee  ber  8 @t= 
weife  baran,  beftreidjt  ein  2tufgugbled)  mit  Butter,  füllt  bie  SJtaffe 
fjinein  unb  täfet  fie  taitgfam  aufgietjen. 

910.  3(uflanf  öoti  fawrem  9iatn«.  Statt  madjt  */*  Siter 
füfeett  -Käfern  fiebenb,  giefet,  roemt  er  fiebet,  Siter  btden  fauren 
9tafem  baran,  nimmt  6 ^ocfelöffet  feines  Stefel  in  eine  ©djüffet  unb 
rüfert  eg  mit  bem  fiebenben  91afem  redjt  glatt,  rüfjrt  6 (Sibotter,  ein 
raenig  ©atg  unb  nocfe  1I2  Siter  biden  fauren  9iafem  baran,  fcfetägt 
bag  SBeifee  non  3 (Siertt  gu  ©cfettee  unb  mengt  ifen  unter  bie  Siaffe ; 
beftreidjt  eine  $orm,  metdje  auf  ben  Sifcfe  gegeben  merben  fanu, 
mit  ^Butter,  füllt  bie  Staffe  feinem  unb  täfet  fie  langfam  attfgtefeen. 

911.  2lttbercr  2(uflauf  Sjott  faurem  8 (Sigetb, 

bie  an  3U(fer  abgeriebene  ©djate  non  1 30votte,  1 if>rife  ©atg, 
60  ©r.  3uder,  90  ©r.  Siefei  unb  \ Siter  faurer  Wafern.  (Sigelb 
unb  9iafent  merben  tüchtig  gequirlt,  bann  bie  übrigen  ©adjett  bagu 
gerührt  unb  guleljt  ber  fteife  ©cfenee  ber  ©iraeife  barunter  gemifd)t. 
Sann  füllt  man  eg  in  eine  mit  Butter  beftridjene  $orm  unb  badt  eg 
in  mäßiger  Igtfee  3/4  ©tuubeu  lang  fdjött  gelb. 

912.  3Dlarf  auf  lauf,  100  ©r.  fletn  gefdjnttteneg  Ddjfemnarf 
täfet  man  gergefeen  unb  burcfe  ein  ©ieb  laufen,  riitjrt  3 Söffet  Siefet 
feinem  unb  foc^t  !/4  Siter  SHIcfe  bamit,  rüfert,  menn  eg  abgef'üfett, 
7 (Sigetb,  8—10  bittere,  gefdjätte  unb  geftofeette  Stanbetn,  3uder, 
an  bem  x/2  3ürone  abgerieben,  unb  gutefet  7 gu  fteifem  ©cfenee  ge= 
fcfelagene  ©iroeife  leicfet  barunter,  beftreidjt  eine  $orm  mit  ^Butter, 
füttt  bie  Stoffe  ein  unb  giefet  fie  im  Ofen  auf. 

913.  ft'apuginctanflauf.  33on  4 SBeden  reibt  man  bie  9tinbe 
ab,  fdjneibet  bag  innere  gu  bünnen  ©djnitten,  fodjt  fie  mit  1 /2  Siter 
füfeenx  9iafem  unb  läfet  eg  erfatten.  Sun  rütjrt  man  125  ©r. 
^Butter  teicfjt,  nimmt  ben  abgefüfetten  ÜBed  bagu,  rütjrt  6 ©igelb 
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baratt,  nebft  ber  abgeriebenen  ©djate  non  % 3ür°ue,  1 Teelöffel 
geftofjenem  3ünt,  60  ©r.  3ucfer,  125  ©r.  geroafdjette  groffe  unb 
flehte  3iofinen  unb  jule^t  ben  fteifen  ©djnee  ber  6 ©ttoeifh  Die 
SöZaffe  toirb  in  ein  mit  Sßutter  beftridjeueg  S3ledj  gefüllt  unb  lang= 
fam  aufgezogen. 

914.  (SJricSauflauf.  SSon  1 Siter  ÜDfilcf)  toirb  mit  90—100  ©r. 
©riegmeljl  ein  nicf)t  ju  fefter  S3rei  gefocfjt ; trenn  er  fertig  ift, 
rüf)rt  man  185  ©r.  23utier  Ijinetn ; fobalb  er  fid)  oon  ber  Pfanne 
fcfjält,  tut  man  it;n  in  eine  ©djüffel,  fdjlägt,  fo  lange  er  ttodj  ^ei| 
ift,  7 ©tgelb  baran,  nimmt  bie  abgeriebene  ©djale  einer  3droue 
ober  Drange  unb  3uder,  big  eg  fiifi  genug  tft,  bagu,  rü£>rt  eg 
red;t  gut,  fcfjlägt  bann  bie  7 ©itoeifj  ju  fteifem  ©djnee,  mengt 
iljtt  leidet  barunter,  füllt  bie  SJtaffe  in  eine  gut  mit  Butter  be= 
ftricfiene  Stufzugform  unb  jieltt  fie  auf.  125  ©r.  Stofinen  fann 
man  aud)  baju  neunten. 

Stnmerfung.  9Jtan  fann  auf  biefe  SIrt  aucf)  Stufläufe  üott  9teig=,  2Becf= 
ober  fDtutfcfje  Intel)!  Derferttgeu,  nur  muff  man  etoag  metjr  babon 
nebmen,  ba  eg  niefjt  fo  ftarf  aufgebt  mie  bag  ©riegmebt. 

915.  Reisauflauf  (RciSutuS).  SStan  läfft  125  ©r.  ab= 

gebrühten  Steig  in  3/4  Siter  SJtücb  auf  quellen,  fo  bah  er  tuetdj  rairb, 
aber  gang  bleibt,  läfjt  ihn  bann  falt  roerben,  ftofft  60  ©r.  ab= 
gezogene  SJtaubeln  fein  mit  ettoag  Stofentoaffer,  toeiebt  2 abgeriebene 
©reipfeunigtoeefen  in  gute  Sittich  ein,  rüljrt  iubeffen  125  ©r.  33utter 
leicht,  brüdt  bie  SBedett  aug,  gibt  fie  zu  ber  33utter  unb  rüljrt  alleg 
nebft  ber  fleht  gefcfjnittenen  ©djale  oon  1 3itrt,ue,  ben  2)tanbeln 
unb  90  ©r.  geflogenem  3uder  utit  6 — 8 ©igelb  noch  % ©tunbe 
lang.  Stun  toirb  ber  Steig  unb  ber  fteife  ©djnee  ber  @ier 

barunter  gemengt,  in  eine  beftridjene  $orm  gefüllt  unb  langfam 
aufgejogen. 1 

916.  ©reuueitbe*  Reisauflauf  für  8 fperfonen.  250  ©r. 

rein  getoafebetter,  abgebrühter  Steig  toirb  in  1%  Siter  fodjenbe 
SStild)  getan,  ganz  utentg  gefalgen  unb  febr  langfam  1 ©tunbe  lang 
gefod)t.  SSenit  ber  Steig  febön  aufgequollen  ift  unb  alle  SJUldj  ein= 
gefaugt  fyat,  toirb  er  in  eitt  anbereg  ©efebirr  umgeleert.  Sftan  rübrt 
185  ©r.  23utter  leicht  unb  bagu  nach  unb  nadj  12  ©ibotter, 

125  ©r.  3ud'er,  30  ©r.  3^r°uat,  bie  abgeriebene  ©djale  einer 

3itroue  unb  ben  Steig,  ©ag  zu  ©djnee  gefd;lagene  ©itoeijg  toirb 

barunter  gemifcfjt,  in  eine  mit  Sutter  beftridjene  $ortn  gefüllt  unb 


Auflauf. 


305 


aufgezogen.  SBettn  ber  SCuflauf  fertig  ift,  roirb  er  mit  fein  ge* 
ftoßenem  3ucfer  mefferrüdenbid  beftreut;  ein  £etchgla§  oott  3tum 
ober  2Irraf  roirb  barauf  gegoffen  unb  btefer  oor  ber  Sitre  be§ 
©peifezimmerS  mit  einem  brenuenbeit  <gotzfpait  angezünbet,  baff 
ber  2tuftauf  brennenb  auf  bie  Safet  gebraut  rairb. 

Slnmerfung.  Siefer  Stuftauf  fantt  noch  auf  ätoeierlet  Strt  gemacht  merben; 
matt  tarnt  erften#  jtt  125  (Sr.  9tei§  125  (Sr.  gefcßiilte  uttb  ftein  ge* 
[(offene  ÜJtanöelti  nehmen,  ober  fönttett  ^mettens  ju  125  (Sr.  sJtet§ 
4 abgerittbete  SBecfett  itt  ÜJtilcf)  eingemeicht,  feft  au^gebrücft  an  bie 
SJtaffe  getan  merben  2)a§  Übrige  bleibt  alle« , tnie  oben  angegeben, 
nur  baff  bann  125  (Sr.  9tei§  megbletben. 

917.  9let3attfl<utf  mit  3tyfcltt.  250  ©r.  9tei§  rairb 
breimat  abgebrüht,  in  1 J/2  £üer  sDtitd)  raeich  gefocht,  bann  125  ©r. 
Sutter,  bie  ©diate  non  1 3ürone,  60  ©r.  3ut^er/  etraal  ©alj 
unb  2—3  ©ßtöffel  9tum,  Ütrraf  ober  5lirfcf>geift  tfineingemengt. 
10  mittelgroße  Gipfel  raerben  gefchält,  in  z'^et  Seite  gefcßnitten 
unb  mit  Sßaffer,  60  ©r.  3U(^er/  etroa3  3*mt  un^  3ürotlen= 
ober  Drangenfcßafe  raeich  gefocf)t,  baff  fie  aber  nicht  Zufällen- 
[Run  füllt  man  bie  tgälfte  oon  bent  9tet§  in  eine  mit  23utter 
ftarf  beftrichene  unb  mit  SBedmeßl  beftreute  $orm,  legt  bie  Stpfet 
barauf,  bedt  fie  mit  bent  übrigen  9tei§,  ftreut  45  ©r.  geftoffene 
9ttanbeln  unb  30  ©r.  geftoffenen  3?anbi§zuder  barüber,  brücf't  beit 
©aft  einer  halben  3itrotte  barauf  unb  bacft  ihn  eine  ©tunbe.  @r 
fantt  falt  ober  raarnt  gegeben  raerben. 

918.  ä la  meringue  mit  3tyfe(tt.  150  ©ramm 
9tei§  rairb  breimal  angebrüht  unb  batttt  mit  1 x/2  Siter  SJtitd)  nicht 
Zu  raeich  gefocht.  SBährenb  ber  3eü  raerben  fjalbe  gefdfätte  2tpfet 
mit  3ucfer  raeich  gefocht  ttitb  auf  eine  runbe  emaillierte  ©ratinplatte 
gelegt,  ber  bid  eiitgefochte  ©aft  fommt  an  beit  9tei§,  ebenfo  ber  nodf 
fehtenbe  3uder  unb  bie  ©dfate  einer  großen  3iüoue.  3ft  ber  9tei§ 
gut  abgefd)medt,  fo  roirb  er  über  bie  Gipfel  geftricßen,  unb  ift  ba§ 
©anje  erfaltet,  fo  rairb  ber  9tei§  mit  einer  ÜRerinfenmaffe  über* 
ftricßen,  bie  au§  bem  ©cßnee  oon  6 ©troeiß  unb  180  ©r.  3ud:er  be= 
fteßt,  fie  rairb  mit  ©taubzuder  beftreut  unb  eine  ftarfe  halbe  ©tunbe 
in  füßtem  Dfen  fcßön  f;ef£geI6  gebaden  unb  mit  3uder  beftreut  ju 
Sifcß  gegeben.  ®ie§  gibt  eine  glatte  für  8 fßerfonen. 

919.  Sftljeintfdjer  58mtb.  Übrige  2Si3fuit3  ober  Mtderbrot 
raerben  mit  Strraf,  ben  man  mit  etraa§  SBaffer  oermifcht  hat,  an* 
gefeuchtet  unb  auf  eine  emaillierte  ©ratinplatte  gelegt.  125  ©r. 
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3uder,  1 ebener  ©fjlöffet  noE  ©tärfmefjl,  5 ©igetb  werben  mit 
Va  Siter  SBeifjwein  ju  einer  ©reine  abgerütjrt  unb  über  bie  SMgfuitg 
geftridjen.  ©er  fteife  ©djnee  non  5 ©iweifs  wirb  mit  180  ©r. 
3uder  ju  einer  SEerinfenntaffe  gemifcfjt  unb  über  bie  erfaltete  ©reute 
geftridjen,  mit  SEanbelftiften  beftedt  unb  mit  3uder  beftreut  in  f'ütjtem 
Ofen  fdjön  tjettgelb  gebadeu. 

920.  (Bctfcitfyctmcr  125  ©r.  3uderbrot,  V4  Siter 

SEitdj,  2 ©fjtöffet  SEetjt,  90  ©r.  3uder,  etwas  SßaniEe,  5 ©igetb. 
Oie  3uderbrötd)en  werben  mit  ©ingemadjtem  beftridjen,  je  2 ©tüd 
aufeiitanber  unb  auf  eine  ©ratinplatte  gelegt.  ©ie  5 ©igetb  werben 
mit  beut  oben  angegebenen  3uder,  EEitdj,  SEetjl  unb  StaniEe  ner= 
mengt  unb  auf  fcfjwadjem  geuer  §u  einer  ©reme  abgerütjrt,  paffiert 
unb  tjeifj  über  bie  SHgfuitg  geftridjen,  baff  biefelben  uöEig  bebedt 
finb.  3ft  bie  ©reme  erfattet,  fo  fommt  eine  SEerinfemrtaffe  non 
bent  fteifen  ©djnee  ber  5 ©imeifj  nebft  180  ©r.  ©taubjuder  barauf 
unb  wirb  in  abgefühltem  Ofen  gebaden. 

921.  Sluflauf  Uon  «Stadjelbeereu.  ©ie  Leeren  bürfett 
nidjt  nöEig  reif  fein,  man  reinigt  fie  non  S3utjen  unb  ©tiefen  unb 
nimmt  31t  1 U Leeren  375  ©r.  geftofjenen  3U(fer/  3uc^er  unb 
Leeren  in  einer  Üafferofle  auf  fdjwacfjeg  fjeuer  unb  fodjt  fie  meid). 
Eun  teert  man  fie  in  ein  anbereg  ©efcfjirr  um  unb  mifdjt,  wenn  fie 
erfattet  finb,  ben  fteifen  ©djnee  non  10  ©iwetjj,  60  ©r.  3ud'er  nebft 
ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©cijafe  unb  bem  ©aft  non  1 3itrone  baju, 
beftreidjt  eine  Stuftaufform  mit  33utter,  fütlt  bag  Slngerütjrte  ein  unb 
jietjt  eg  tangfam  jwifdjen  ^otjten  auf  ober  badt  eg  im  Skdofen. 

922.  2(uflaiif  fcoit  5°l)<mm3bcercn.  2lug  6 big  8 att= 
gebadeneit  ©reipfeitnigmeden  gupft  man  bie  Skofatnen  in  eine  tiefe 
©djüffet,  fdjneibet  250  ©r.  frifcfje  SSutter  barauf,  madjt  '/4  Siter 
SEitdj  fiebenb,  giefjt  biefe  über  bie  23utter  unb  ben  25>ed  unb  täfjt 
eS  1 ©tunbe  jugebedt  ftetjeu.  ©ann  wirb  ber  SBed  mit  12  ©i= 
bottern  unb  90  ©r.  3uder  gerütjrt,  bag  ©imetfj  gu  ©djnee  gefdjlageit 
unb  teidjt  barunter  gemifdjt.  ©ine  Stuflaufform  beftreidjt  man  mit 
33utter,  füEt  bie  fgälfte  ber  SEaffe  tjineiu,  betegt  fie  mit  eingemachten 
^ofjannigbeeren  (ober  Slprifofen),  begtefjt  fie  mit  ber  anberen  tgätfte 
unb  jietjt  fie  im  Dfen  auf. 

923.  2tuflrt«f  t»oit  frifdjcit  SEan 

nimmt  V2  Siter  SEitdj,  madjt  fie  fiebenb  unb  rütjrt  ©emmel*  ober 
Söcdmefjt  barein,  big  eg  ein  bider  S3rei  ift,  täfjt  itjn  ein  wenig  focfjen 
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unb  bann  erfüllen.  125  ©r.  Butter  roirb  leicht  gerührt,  ber  ab= 
gefühlte  23rei,  baS  ©elbe  uon  5 (Stern,  eine  iganbooE  3uder  unb 
etroaS  3imt  barunter  gerührt,  bann  ba§  SBei^e  oon  3 ©ierit  ju 
©cljnee  gefchfagen  unb  auch  barunter  gemifdjt.  ‘/2  Älter  3of)anni3= 
beeren  roirb  abgejupft  unb  eine  ©tunbe  oorljer  mit  einigen  <Qänbett 
uoE  geflogenem  3od'er  oermengt,  eine  $orm  mit  Butter  beftrichen, 
bte  Raffte  ber  9JJaffe  hxoeingefüEt , bie  ^oftanni^beeren  barauf  ge= 
tan,  bie  aitbere  <gälfte  barüber  geftridjen  unb  im  Öfen  langfatn  auf* 
gesogen.  ©r  roirb  in  berfelben  $ono  aufgetragen. 

924.  Stuflauf  tum  Styrifofeu.  6 ©fjlöffel  Slprifofen* 
ntarmelabe  roerbeit  mit  3 ©hlöffel  feinem  3ucfer  gut  oerrührt  unb  mit 
bem  fehr  fteif  gefdflagenen  Schnee  oon  6 ©iroeih  oermifcht,  in  eine 
mit  Sutter  beftrichene  $orm  ober  tiefe  fßlatte  eingefüllt,  ftarf  mit 
3ucfer  beftreut  unb  in  abgefühltem  Ofen  gebacfen. 

925.  Stuflauf  uon  ^ägcnntarf.  SBirb  non  igägenmarf 
auf  bie  gleiche  SBeife  roie  ber  oorhergehenbe  jubereitet. 

926.  Sluftauf  Uon  Slßfeht  toirb  mit  Slpfelmarntelabe  (fietje 
9feg.)  toie  21uflauf  oon  Slprifofen  9fr.  924  gemacht. 

927.  Sluflauf  uon  Stpfelu«  4—5  Slpfel  roerbeit  gefdjält, 
§u  fletnen  ©tüden  gefchnitten  unb  mit  Söaffer  ober  einem  ©lafe 
2Sein  unb  3uder  in  einer  KafferoEe  fcfjneE  gefocht.  SBettn  fie  meid) 
finb,  Iaht  man  fie  in  einer  ©djüffel  fall  roerbett,  rührt  aber  nid)t 
barin,  bamit  bie  ©tüde  gan§  bleiben;  nun  rührt  mau  125  ©r.  Söutter 
leicht,  3 ganze  ©ier  unb  3 Srotter  hdtein,  nimmt  2 Heine  Kochlöffel 
feines  99fel)l,  90  @r.  geflohenen  3ucfer,  ein  meittg  3*0x1/  bie  fleht 
gefchnittene  ©chale  oon  1j2  3iloone,  mengt  bte§  untereinanber,  unb 
rührt  bie  Stpfel  unb  ben  ©cl)ttee  oon  3 ©iroeih  langfam  barunter, 
©ine  $orm  roirb  mit  33utter  beftrichen  unb  bie  9Jfaffe  hxneingefüEt. 
60  @r.  ungefchälte  9Jfaubetn  roerben  fleht  geflohen,  mit  1 Seelöffel 
geflohenem  3*ott  unb  2 ©jjlöffeln  3xtcfeo  oermifcbt,  btd  über  ben 
Sluflauf  geftreut,  ein  roenig  frifcfje  33utter  barauf  gefchnitten  unb  im 
23acfofen  ober  auf  Kohlen  aufgezogen. 

928.  Stpfetauflauf  anbere  Strt.  ©S  roerben  6 Stpfel  ge= 
fdjctlt,  in  ©tüde  gefchnitten,  mit  x/4  Äiter  2Bein,  60  ©r.  3xxder, 
1 Seelöffel  geflohenem  3*ott,  ber  abgeriebenen  ©d)ate  oon  V2  3*' 
trone  unb  60  ©r.  geroafdjenen  9fofinen  §u  einem  bicfen  99fu§  ge= 
fod)t.  S3on  5 SBeden  roirb  bie  9ftnbe  abgefdjält,  baS  innere  in 
SOfilcf)  etngeroetdjt  unb  auSgebrüdt,  125  ©r.  Butter  leicht  gerührt, 
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bann  6 Gibotter  baron  getan,  ber  2Bed  V4  ©tunbe  lang  mit  ber 
SSutter  gerührt,  bann  ba§  gefocf)te  3Tcu3  unb  60  ©r.  3uder  bagu 
genommen,  ba§  2Bei§e  ber  6 Gier  gu  ©d)nee  gefdflagen,  fdjnell  an 
bie  -Kaffe  gerührt,  biefe  in  eine  mit  33utter  beftridfene  'gorm  ge* 
goffen  unb  langfam  aufgegogen. 

929.  Styfelauflauf  brittc  Kan  fcfjält  unb  reibt  adft 
fdföne  Gipfel  biso  auf  ben  33ut$en  auf  bem  Sleibetfen,  nimmt  8 Gi= 
botter  in  eine  ©clfüffel,  bie  geriebenen  Slpfel,  bie  abgeriebene  ©cfyale 
unb  ben  ©aft  oon  1 3drone,  100  ©r.  geflogenen  3uder,  ebeitfoniel 
geroafcfjene  9tofinen,  1 Teelöffel  geflogenen  3ittd/  3 Gfflöffel  Mrfcfjen* 
geift  bagu  unb  rüfirt  bieso  aüe§  1/2  ©tunbe  lang.  ®a$>  2Beifge  oon 
ben  (Eiern  roirb  gu  ©cfjnee  gefddagen,  an  bie  Kaffe  gerührt,  in 
eine  bicf  mit  23utter  beftridjene  gornt  gefüllt  unb  aufgezogen. 

930  Stttfgejofjeiter  Ölpfclbtei  mit  ^anbdn.  Kan 
fdfält  6—7  ©tüd  fäuerlidfe  Slpfel,  fdjneibet  fie  in  fletne  Söürfel, 
bämpft  fie  in  30  ©r.  E)ei^er  Butter  roeicb,  rüEjrt  125  ©r.  geftoffe* 
nen  3U(^er/  ebenfooiel  geflogene,  gefcfjälte  Kanbeln  unb  bie  er* 
falteten  Sipfel  mit  6 Giern  gut  untereinanber,  rüfjrt  in  einem  anberen 
©efdfirr  2 $od)löffet  feinet  Ke£)l  mit  ftarf  ^ Siter  füffem  Siaffrn 
glatt  unb  tut  eso  audf  bagu;  in  einer  tiefen  gorrn  madit  man 
125  ©r.  33utter  fjetfj,  füllt  bie  Kaffe  hinein,  gieljt  fie  auf  ober  badt 
fie  im  SBadofen. 

931-  Sluflauf  mit  Crattgett  für  5—6  ißerfonen.  90  @r. 
fdfmad)  gefdfmolgene  S3utter  mirb  mit  ebenfooiel  feinem  Ke£)l  oer* 
rüfpd  unb  mit  3/4  Siter  fodjenber  Kilcf)  ober  füffem  9fa£)m  auf 
bem  $euer  gu  einem  garten  £eig  abgebrüht,  ber  nun  in  ein  anbereso 
©efcfprr  umgeleert  roirb.  Die  ©dfale  einer  Drange  roirb  auf 
3uder  abgerieben,  biefer  unb  75  ©r.  3uder  roerben  gu  bem  Deig 
getan,  mit  8 Gibottern  glatt  gerührt,  baso  SBeiffe  gu  ©d;nee  ge* 
fd)lagen  unb  gleid)fall§  barunter  gemifc^t ; bie  Kaffe  roirb  in  eine 
tiefe,  mit  23utter  beftricfjene  gorm  gefüllt,  unb  in  einem  niefit  felfr 
liefen  Dfen  30 — 40  Kinuten  gebaden,  mit  3uder  beftreut  unb  fo* 
gleich  gu  Dtfd)  gegeben.  Diefer  Kaffe  fann  ftatt  ber  Drange  jeber 
beliebige  ©efdfmad  gegeben  roerben  burdf  33  a nt  Ile,  3ilrorte, 
©dfofolabe  u.  f.  ro. 

932.  Sluflauf  mit  Slirfcfjett.  125  ©r.  SSutter,  ebenfooiel 
3uder,  unb  125  @r.  gefehlte,  fein  geflogene  Kanbeln  roerben  mit 
6 Gibottern  fcljaumig  gerührt,  ein  Teelöffel  geflogener  3imt,  eben* 
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fooief  abgeriebene  3^rj:,nenf(^nIe  «nb  ^0  ©r.  fein  geschnittener 
3itronat  unb  $pomeran§enfdjaIe  baju  getan.  SfbSbann  inirb  ba§  ju 
©djttee  gefci)lagene  ©iroeiff  mit  90  ©r.  geriebenem  fdjroarjent  ober 
meinem  33rot  in  bie  9)iaffe  gemifdjt  unb  nun  biefelbe  fd)id)tenraeife 
mit  250  ©r.  bürren,  juDor  in  ’/2  Siter  SSaffer  unb  3uder  meid) 
gefodjten,  menn  man  roiit,  auägefteinten  Järfcfjen  in  eine  mit 
SSutter  beftridjene  unb  mit  braunen  23rofamen  beftreute  gönn  gefüllt 
unb  aufgejogen. 

933.  StirfdjcnauflrtMf  mit  ^fi^aufteig.  9Jian  jupft 
1V2  % üirfdjen  ab,  roafdjt  fie  unb  fteltt  fie  beifeite.  $n  einer  ©djüffel 
läfgt  man  90  ©r.  Butter  jergefjett,  rüfjrt  3 volle  ©fgtöffel  -äJiefjf  fjin= 
ein,  5 ©ter,  3/4  Siter  laue  SJtildj,  3u^er  unb  3tntt  na  cf)  belieben. 
2fu3  einem  äöed  jupft  man  ba§  SBeidje  au§,  rüfjrt  biefe§  ©egnpfte 
feidjt  an  bie  -^fitjaufmaffe,  fegt  bie  5ftrfdjen  in  eine  bid  mit  33utter 
beftrichene  gönn,  füfft  bie  SJtaffe  barüber  unb  bacft  fie  in  fjeijfem 
Öfen.  Qiefer  Sfuffauf  muff  frifcfj  au§  bem  Ofen  gegeben  rnerben, 
bann  ift  er  fefjr  gut.  ©djöner  roirb  ber  Sfuffauf,  roenu  man  nicfjt 
viel  3uder  fjineintut,  fonbern  3U(ier  befonber§  baju  gibt.  Statt 
Slirfcfjen  fann  man  ebenfo  gut  fein  gefcfjnittene,  etma3  eingejuderte 
Slpfel  ober  irgenb  roeldje  ^Beeren  ober  ^riichte  nefjnten. 

934.  Auflauf  tum  gcfrfjälten  frtfcheu  ^meffdjgeit. 
®te  3wetfdjgen  rnerben  mit  fiebenbem  Söaffer  übergoffen,  gefdjält  unb 
bie  ©teilte  fjerauSgenomnten,  mit  60  ©r.  3uder,  einem  ©lag  2Betn  unb 
mit  ber  abgegebenen  ©cfjafe  non  ll2  3itrone  gefocbt;  menn  fie  meid)  finb 
unb  ber  ©aft  fur§  eingefocfjt  ift,  läfgt  man  fie  faft  rnerben.  Qattn  reibt 
man  non  5 SSeden  bie  9finbe  ab,  fcfjneibet  bag  innere  9a^5  fein,  gtefet 
J/4  Siter  fiebenbe  9)iildj  barüber  unb  läjft  eg  jugebedt  ftefjen.  $n= 
§roifchen  rüfjrt  man  125  ©r.  S3utter  leicfjt,  fdjlägt  8 ©ibotter  baran, 
nimmt  ben  eingeroeidjten  9Sed,  60  ©r.  gefdjäfte  unb  fein  geftofjene 
SJfanbefn,  bie  ffein  gefc^nittene  ©djafeoon  1/2  3ür°ne,  4©r.  geftofjenen 
3imt,  90  ©r.  geflogenen  3uder  bajit,  rüfjrt  bieg  atleg  J/4  ©tunbe  fang 
unb  mengt,  efje  bie  Slcaffe  eingefülft  roirb,  ben  ©djnee  001t  6 ©iroeifj 
barunter,  beftreidjt  bann  eine  ruttbe  f^orm  «Butter,  beftreut  fie 
mit  ©emmelmefjl,  füllt  bie  Raffte  non  ber  gerüfjrten  SJtaffe  fjinein, 
bie  gelochten  3roetfdjgen  barauf,  bie  übrige  SJiaffe  barüber  unb  läfgt 
fie  lattgfam  im  Ofen  ober  auf  ifofjfen  aufjiefjen.  ©tatt  ber  frifdjen 
fönnen  audj  eingemacfjte  3^ctfdjgen  oerroenbet  roerben. 

935.  Auflauf  tum  Cuittenfchuiücu.  3—4  Quitten  roerben 
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gefcfeält,  gang  büntt  gefdfnifet  utib  in  fiebenbent  SQBaffer  wie  harte 
(Ster  etwa  7 SRinuten  gelocht.  hierauf  fefet  man  % Siter  SGßeirt 
ober  SB  aff  er  mit  250  ©r.  3nder,  (wenn  man  miß)  mit  6 gangen 
©eroürgnellen  unb  4 ©r.  gangem  3intt  gunt  fetter,  legt  bte  ©chnifee 
hinein  unb  focht  fie  fo  lange,  bis  bte  ©auce  auf  wenig  eingefodft 
ift.  Qann  läfet  man  fie  erfalten , reibt  uott  3 bis  4 Sßed'en  bte 
Siinbe  ab,  wetdjt  ba§  innere  in  fitfee  ÜRilcfe  ein,  rührt  125  ©r. 
frtfdfe  Butter  leicht,  fcfelägt  6 Eibotter  baratt,  briidt  ben  ein= 
geweichten  2öed  feft  aus,  rüfjrt  ihn  nod)  mit  ber  23utter  V4  ©tunbe 
nebft  ber  ©cfeale  non  % 3itroue,  90  ©r.  geftofeenem  3«der  unb 
4 ©r.  3inxt,  fdjlägt  non  6 Ei  weife  einen  fteifen  ©djnee,  tut  dm  eben= 
faüS  barunter,  füllt  ein  wenig  uott  ber  9)taffe  in  bie  gut  mit  SButter 
beftricbene  gorni,  bann  bie  Quitten  barauf  unb  bie  übrige  SRaffe 
barüber.  3Ran  ftreut  (30  ©r.  gefdiälte  unb  ber  Sänge  nach  gart 
gefdinittene  SRanbeln,  nebft  45  ©r.  geftofeenem  3«  der  über  ben  21uf= 
lauf,  feuchtet  fie  mit  ein  wenig  gerlaffener  ^Butter  an,  fefet  baS  ©e= 
fcfjirr  auf  fcfewacfee  hofften,  einen  Qecfel  mit  üofelen  barüber,  ober 
ftellt  ben  Sluflauf  in  ben  SBadofen  unb  Iäfet  ifen  langfant  auf 
giehen.  — 33on  guten  kirnen,  wie  bie  Quitten  gefodjt,  faitn 
biefer  Stuflauf  ebenfalls  gemacht  werben. 

936.  duittettauflauf  mit  9iet£.  SSon  125  @r.  Sieis  wirb 
mit  ÜRilch  ein  bider  S3rei  gelocht;  60  ©r.  Butter  leid)!  gerührt, 
6 Eigelb,  90  ©r.  ||uder  unb  bie  abgeriebene  ©djale  non  1j2  3drone 
gut  bamit  gerührt,  bann  ber  Stets  unb  gulefet  ber  ©cfenee  ber  6 Ed 
weife  feineitt  gemengt,  bie  Hälfte  ber  SDiaffe  in  ein  mit  SSutter  be= 
ftridfeneS  Slufgugblecfe  gefüllt,  eingemachte  Quittenfdinifee 
(f.  Sieg.)  barauf  gelegt,  bte  übrige  SJiaffe  barauf  gefüllt  unb  fchön 
aufgegogen.  ©tatt  ber  Quitten  fönnen  auch  in  3uder  gelochte 
Stp fei,  ^irfcfeen  ober  Slprifofen  genommen  werben. 

937.  SCuflauf  Pott  duttten.  5—6  Quitten  werben  weich 
gelocht;  wenn  fie  falt  finb,  gefdjält  unb  auf  bem  Sieibetfen  bis  auf 
baS  ©teinige  abgerieben.  SJtan  fcfelägt  8 Etwetfe  gu  fehr  fteifem 
©chttee,  nimmt  250  ©r.  3ucfer,  183  ®r-  Quittenmarf  in  eine 
©cfeitffel,  mifcfet  ben  ©cfenee  nach  unb  nad)  hinein,  rührt  bie  gange 
dRaffe  recht  fcfeaumtg,  füllt  fie  in  eine  mit  23utter  beftricbene  $orm 
ober  glatte,  beftreut  fie  ftarf  mit  3uder  unb  badt  fie  in  abgefühltem 
Ofen  eine  halbe  ©tunbe  lang. 

938.  duittenauflauf  attbetre  $l*t.  Eingemachtes  Quitten* 
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nturf  (f.  9ieg.),  gefdfälte  unb  fein  geftoffene  fDtanbeln,  gezogener 
3uder,  nrnt  jebem  125  ©r.,  bie  abgeriebene  ©cljale  unb  ber  ©aft 
einer  3itrone  werben  in  einer  ©djüffel  gut  oerrüfjrt  unb  bann  mit 
bem  feijr  feft  gefdjlagenen  ©djnee  non  9 ©iweifj  uermifdft,  in  eine 
beftridjene  gorm  ober  tiefe  glatte  gefüllt  unb  langfam  aufgezogen. 

939.  Slaftanienauflrtuf.  125  ©r.  Butter  roirb  Ieidjt  ge= 
rüf)rt,  bann  fommen  nad)  unb  nad)  4 ganze  Oier  unb  10  ©tgelb 
baran,  foroie  60  ©r.  abgezogene  unb  fein  geflogene  SDtanbeln,  250  ©r. 
gefodjte,  gefdjälte  unb  burd)getriebene  ^aftanien,  60  ©r.  3uc^er/ 
Zitronengelb  unb  ber  ©cttee  non  6 ©iern.  3 ft  aöe§  gut  untere 
einanber  gerüfjrt,  fo  füllt  man  e§  in  eine  mit  Sutter  beftricf)ene 
Slufjugform  ein  unb  badt  e<§  im  Ofen. 

940.  ^ttttfdjauflauf*  3U  ^er  2)taffe  non  Orangenauflauf 
9tr.  931  mirb  bei  bem  Inbriiljen  auf  bem  $euer  >/4  Siter  SDtilcf) 
weniger  genommen,  bafür  mirb  nad)  bem  Umleeren  zugleich  mit  ben 
@iern  ein  ©lag  9t um  unb  ein  Seelöffel  3üronenfaft  barunter  ge= 
rütjrt  unb  ganz  ebenfo  beenbigt. 

941.  ^3<utiUcauf(auf'  60  ©r.  SOiefjI  werben  mit  ber  ügälfte 
oon  '/2  Siter  füfeent  9tal)nt  glatt  aicgerüfjrt ; ber  übrige  füfje  9tal)tn 
wirb  mit  einer  fjalben,  in  ©tiicfdjen  gefcfjnittenen  ©tauge  Sandle 
fiebenb  gemad)t,  bann  läjjt  man  djn  einige  -Dtinuten  feft  gugebecft 
fteEjen,  feiljt  il)n  burcl)  unb  läjgt  bag  angeriU)rte  9M)1  Ijineinlaufen 
unb  focfjen,  big  eg  nid)t  meljr  metjlt,  nun  läßt  man  eg  erfalten  unb 
rii£)rt  6 ©igelb,  3uc^er/  eg  füf)  genug  tft,  unb  ben  ©djitee  ber 
6 @imeif3  barein,  worauf  bie  9Jcaffe  in  eine  beftridjene  unb  beftreute 
gorm  gefüllt  unb  aufgezogen  wirb. 

942.  £3amUcauflauf,  aubcrc  2Crt  3»  % Stter  SDtücf) 
läfft  man  ein  ©tücf  Sandle  auff'odjen  unb  % ©tttube  ziehen- 
2Bät)renb  ber  3ßO  wirb  90  ©r.  9M)1  in  90  ©r.  flare  Sutter  ge= 
rül)rt  unb  auf  bem  geuer  mit  ber  Ijeifcen  Sandlemild)  abgerüljrt, 
big  bie  91taffe  auffoclft.  3ft  biefelbe  fjalb  erhaltet,  fo  fornrnt  90  ©r. 
3uder  bazu,  ber  mit  bem  9)tarf  ber  Sandle  oermifd)t  ift,  fowie  nad) 
unb  nad)  8 ©igelb  unb  juleid  ber  fteif  gefd)tagene  ©d)uee  baoon.  ©tatt 
ber  Sandle  fann  man  aud)  bie  ©d)ale  oon  einer  großen  ober  gtüei 
fleinen  3 itro neu  nehmen.  Sraud)t  3/4  ©tunben  zum  Saden,  reicht 
für  12  4>erfoneit  unb  gibt  zwei  gewöt)nlid)e  ^orzellanformen. 

943.  ^djtoeigerauflauf.  9Jian  mad)t  eine  2luflaufmaffe  wie 
in  9tr.  931  befd)rieben  mit  30ronengefcf)mad.  ©en  Soben  ber 
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4?orgeIIanauflaufform,  bie  felbftoerftänblict;  mit  Sutter  betrieben  roirb, 
belegt  man  mit  fdjroargeit  ^trfdien,  beftreut  biefelben  mit  3uder  uttb 
gibt  bte  21uf£aufmaffe  barauf. 

944.  SJlaubdauflauf  für  6 ißerfonen.  9Jian  rührt  125  ©r. 
Butter  Ieicfjt , fcljält  185  ©r.  Sllanbeln,  floht  fie  gart,  roeidjt  ba§ 
innere  ooit  2 SDretpfennigroeden  in  fühent  91al)m  ein,  rührt  bie 
SJlanbeln,  125  ©r.  3uder  unb  ben  leicht  auSgebrüdteit  2Bed  an 
bie  Butter,  nebft  8 ©ibottern.  SBettn  bie  SJlaffe  leicht  gerührt  ift, 
roirb  ba§  2Ibgeriebene  non  einer  3drone  bap  genommen,  6 ©iroetf? 
p fteifem  ©ripee  gefcf)Iagen,  ein  Sied)  mit  Satter  befinden,  ber 
©d)aunt,  ef)e  man  bie  Sllaffe  einfüllt,  hinein  getan  unb  auf  Sohlen 
ober  tut  Sadofen  aufgepgett. 

945.  ÜSftattbdftuflauf,  anbetre  2ld*  $n  1 Siter  fiebenbe 
9JüIcf)  rührt  man  90  ©r.  feines  9M)I  unb  focht  e§  fo  lange,  bis 
e§  unten  eine  ©djarre  h at,  bann  leiht  man  eso  erfüllten  unb  rührt 
125  ©r.  Satter  leicht,  nimmt  125  ©r.  geflohene  Sltanbeln,  60  ©r. 
3uder,  bie  abgeriebene  ©djale  non  einer  halben  3iH°ne  unb  ben 
Srei  bap,  rührt  e§  mit  8 ©igelb  recht  gut,  mengt  bann  ben  fteifen 
©d)ttee  ber  (Sitoetfj  nor  bem  ©infüllen  in  eine  ftarf  mit  Sutter  be* 
ftrichene  $orm  hinein  unb  jiefjt  ihn  auf.  9Jian  fann  auch  auf  bie 
<gälfte  be§  2tuflaufS  eingemachte  $rüd)te  tun,  am  beften  Himbeeren, 
unb  mit  ber  übrigen  Sftaffe  pbeden. 

946.  bitterer  SWafrotteitauflauf,  125  ©r.  bittere  SJianbeH 
ntafrouen  inerben  felp  fein  geflohen  unb  bann  mit  15  ©r.  feinem 
SM)!,  mit  90  ©r.  frifdjer  Sutter  uttb  3/4  Siter  fodjenbem  dtahm 
ober  SJtild)  auf  bem  fetter  p einem  glatten  Setg  abgebrüht.  Stach 
bem  Umleeren  in  ein  anbereS  ©efchirr  rairb  biefer  Seig  mit  45  ©r. 
3ucfer  nerfüht,  mit  8 ©ibottern  gut  gerührt  unb  mit  bem  p ©djnee 
gefdjlagenen  ©troeih  nermifcht,  in  eine  mit  Sutter  beftrichene  $orm 
gefüllt  unb  aufgezogen. 

947.  Sluflauf  tum  Zitronat,  gür  4 Sßerfonen  macht  man 
J/2  Siter  Slfitd)  fiebenb,  rührt  60  ©r.  fetrteS  SM)!  barein,  fchafft 
ben  Sfeig  über  bem  fetter  fo  lange,  biso  er  gang  glatt  ift,  löft  ihn 
mit  einem  Heilten  ©tüddjen  Sutter,  nimmt  ihn  tueg  unb  rührt, 
ehe  er  erfüllet , 2 ©ier  hinein.  Stun  roirb  125  ©r.  Sutter  leicht 
gerührt,  ba§  ©elbe  uon  5 ©ierit,  bie  Sltaffe,  an  3uder  abgeriebeneso 
Zitronengelb,  30  ©r.  flein  gefchnittener  3iH°nat  unb  2 ©hlöffel 
3uder  barunter  gerührt.  Sllatt  fdjlägt  baso  SBethe  ber  ©ier  p 
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©djaum,  rüljrt  biefett  in  bie  9Jtaffe,  füllt  fie  in  ein  mit  Butter  be= 
ftridjeneg  Slufjugbled)  unb  §ie£;t  fie  auf.  $n  einer  SSiertelftunbe 
ift  er  fertig. 

948.  Sdjofolrtbcauflauf.  125  ©r.  feinet  9M)I,  je  ebenfo= 
niel  SSanüXefcfjofoIabe,  3u^er  unb  Butter  werben  mit  3/4  £tter  3JüId) 
ju  einem  35rei  gefod)t,  unb  wenn  er  etwa§  erfaltet,  ttad)  unb  nad) 

10  ©tgelb  baran  getan;  man  rüfjrt  eg  red)t  gut,  mifd)t  ben  ftetfen 
©d)nee  ber  10  ©twetfj  tjinein,  füllt  ifjtt  in  ein  mit  Butter  beftridieneg 
aiufgugblecf)  unb  giet;t  i£;n  gwifdjen  Kopien  ober  im  23adofen  fc£)ön 
auf.  ©l)e  er  ju  ©ifcl)  gegeben  wirb,  beftreut  man  djn  mit  3u^r. 

949.  Sd)o¥olubeaufIauf,  anbcre  2(rt.  75  ©r.  33ntter 
werben  leicht  gerührt,  bann  mengt  man  100  ©r.  3uc£'er/  5 — 6 @t= 
gelb,  75  ©r.  gertebene  ©djol'olabe,  etwag  Vanille  unb  200  ©r.  in 
Diild)  ehtgewetdjteg,  feft  auggebrüdteg  Sßeifbrot  barunter,  rüf)rt  bte 
SJlaffe,  bi§  fie  ganj  glatt  ift,  mifdjt  ben  ©djnee  ber  (Ster  barein, 
füllt  fie  in  eine  mit  SButter  beftridjene  Sluflaufform  unb  badt  fie 
3/4  ©tunben  lang. 

950.  3*4:roncttaMfIrt«f  (Souffl^).  125  @r.  fein  gefiebter 
3u<fer  wirb  mit  ber  fein  abgeriebenen  ©d)ale  ooit  1 3drone  unb 
9 ©ibottern  1/2  ©tunbe  gerührt,  bag  Söeifje  §u  ©dptee  gefd)lagen, 
bagfelbe  fowte  1 Söffel  ©tärf'meljl  leid)t  barunter  gemifd;t,  furj  oor 
bent  ©infüllen  ber  rein  auggeprefte  ©aft  uott  2 3üronen  baju  ge= 
tan,  bie  fötaffe  auf  eine  mit  Butter  beftrid;ene  ©teingutplatte  gefüllt, 
biefe  auf  glüljenbe  älfdje,  barauf  etn  Koljlenbedel  gefegt  ober  tm 
Sadofen  langfam  aufgezogen. 

951.  (Souffle  (für  4 ^erfonett).  4 ©fjlöffel  gefiebter  3ucfer 
wirb  mit  4 ©ibottern,  etwag  abgertebener  3dronenfd)ale  unb  ein 
fletn  wenig  ©alj  10  fötinuten  ftarf  gerührt,  mit  einem  Kaffeelöffel 

0011  Kartoffel  ober  ©tärfmef)!,  bem  zu  feftem  ©d)ttee  gefdjlageneu 
©iweifj  unb  1 ©fjlöffel  2lrra!  leidet  uermifd)t  unb  bte  fOiaffe  auf 
einer  mit  Butter  beftridjeneit  glatte  in  einem  mäfjig  Ijetfjen  Ofen 
V4  ©tunbe  gebaden  unb  fogleid)  aufgetragen. 

952.  Spinat=jpubSmtg,  3 SBedeu  werben  abaerinbet,  fdptell 
in  SBaffer  eingeweid)t , feft  auggebrüdt.  125  ©ramm  Sutter 
wirb  Ieid)t  gexiifjrt , bann  fornmen  bie  Sßeden  baran  mit  ©alz, 
Pfeffer,  äRugfat,  etwag  fein  gewiegter  ißeterfilte  unb  nad;  unb  nad) 
6 ©igelb.  3ft  aüe3  gut  untereinanber  gefdjafft,  fo  wirb  eine  ^anb* 
ooll  gebrühter  unb  burd)  ein  ©ieb  getriebener  ©phiat  barunter 
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gerührt,  §itle^t  her  fteif  gefcfdagene  Schnee  ber  6 ©troeth,  unb  roirb 
in  bie  junor  ftarl  mit  33ntter  beftrichene  unb  mit  SBedmehl  beftreute 
4?ubbtngform  bie  9)taffe  hinein  gefüllt , bie  $orm  mit  feft  uer= 
fcljloffenem  Sedel  in  eine  Kafferoüe  geftellt,  welche  bis  an  bie  Igälfte 
ber  $orm  mit  locbenbem  SBaffer  gefüllt  ift,  ober  ohne  Sedel  im 
23ratofen  fertig  gelocht.  Ser  ißubbiug  roirb  laugfam,  aber  anhaltenb 
eine  ©tunbe  lang  gelocht.  23etm  21nrid)ten  roirb  er  bchutfam  auf 
bie  beftimmte  glatte  geftiirjt  unb  mit  einer  guten  23utterfauce  ge= 
geben.  ©troaS  gehadteS  ©chroeinefleifdf  ober  Kalbsbraten  hinein 
gemengt  macht  ben  ^ubbiug  oiel  Iräftiger.  ©ehr  31t  beachten  ift, 
bah  nicht  ju  oiel  ©pinat  an  bie  9)taffe  genommen  roirb,  bamit  fie 
ein  jarteS  grünes  2luSfehen  ha^e/  benn  bis  fie  fertig  ift,  wirb  fie 
bebeutenb  bunller  in  ber  $arbe.  ©pinaO^ßubbing  lann  man  ju 
Kalbsbraten,  Dchfenbraten,  panierten  ober  ©djnthel  au  naturel  geben. 

953.  ^piuat=^ßiibbiitg,  cinfndjeir.  6 33lechroeden  roerben 
abgertitbet,  ganj  lurj  in  9)1  i Id)  eingeroeicht  unb  feft  auSgebriidt.  ©ine 
^aubooll  abgebrühter  ©pinat  roirb  mit  etroaS  groiebel  unb  ipeterfilie 
fein  geroiegt,  in  60  ©r.  23utter  gebämpft  unb  mit  6 (Eigelb,  ©alj 
unb  3JiuSfatnuh  recht  gut  mit  ben  SBeclen  gerührt,  ber  fteife  ©djnee 
ber  (Eier  untermifcht  unb  in  eine  gut  mit  23utter  unb  SBedmel)! 
gerichtete  $orm  gefüllt  unb  roie  ber  oorljergehenbe  gelocht. 

954.  ^ubbing  uoit  ÜSJiücfybrot.  5 altgebadene  9)liId)brote 

reibt  man  auf  bem  91eibeifeti,  mad)t  60  ©r.  23utter  in  Süer 

filtern  91af)m  roarm  unb  giefd  fie  über  baS  geriebene  2Srot.  ©in 
in  ©al^roaffer  gelochtes  KalbSbrieSletn,  ein  ©uter,  eine  ^anbooll 
oerroällte  9J?ord)eln  roerben  fein  gefjadt,  mit  8 ©ibottern  nebft  ©al§ 
unb  9)luSlatnuh  an  baS  angefeud)tete  9)lild)brot  gerührt,  baS  SBeipe 
ber  ©ier  roirb  31t  feftem  ©djnee  gefchlagen  unb  leicht  barunter  ge= 
mifd)t.  ©ine  ipnbbingfornt  roirb  mit  23utter  beftridfen,  mit  ©emmel= 
mehl  beftreut,  bie  9)laffe  hinein  gefüllt  unb  gletd)  bem  ©pinatpubbing 
gelobt.  2Benn  angerichtet  ift,  roirb  eine  Sutterfauce  baju  gegeben, 
bie  guoor  mit  ©ibotter  unb  .gttronenfaft  abgejogen  roirb. 

955.  Tübbing  tum  Sircbfett.  $ür  6 iperfonett  roerben 
36  Krebfe  gefotten,  bie  ©d)ronn§e  baoon  genommen,  bie  ©djalen  Hein 
geftojfen,  in  125  ©r.  23utter  gebämpft,  3 Schöpflöffel  $teifd)brühe 
baran  gegoffen,  eine  Siertelftunbe  lang  gelocht  unb  burchgeprefst. 
Söenn  baS  Surdjgeprehte  erfaltet  ift,  h^td  man  bie  33utter  ab,  rührt 
fie  leidjt,  tut  9 ©igelb  hinein,  roeidjt  6 3uoor  abgeriebene  SDiilcpbrote 
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in  sDtilcf)  ein,  brüdt  fie  au§,  fdjiteibet  bie  ^rebgfchmänje  nebft  eiroa§ 
^ßeterfilie  Eiein,  riiEjrt  fie  mit  bem  9Jiilcf)brot  nebft  ©alj  unb  Sättulfat* 
nuff  unter  bie  Sutter  uub  mengt  ben  fteifen  ©d)nee  ber  (Eier  hinein, 
hierauf  beftreidjt  man  eine  f^orm  mit  Butter,  beftreut  fie  aber  nicht 
roegen  ber  $arbe,  unb  focht  fie  gleich  ben  uorfjergetjenben  eine  ©tunbe. 
Sun  macht  man  eine  Sutterfauce  non  ber  £reb§brüt)e  mit  getjacEten 
Siordjeln  unb  giefst  fie  über  ben  augerichteten  Tübbing,  ben  man 
mit  $reb3fd)eren  befteden  fann. 

956.  ^3itbbing  tum  33rie31ettt  (Mbgmilchett).  3U  einem 
Tübbing  für  8 iperfonett  fdpteibet  man  ein  fcf)öne§  grojgeä  Srieglein, 
nad)bem  e§  junor  blandfiert  (uermällt)  unb  gehäufelt  ift,  flein  ge= 
mitrfelt,  nimmt  in  eine  Heine  ^ad)el  etwa  60  ©r.  frifcfje  Sutter, 
ba<§  gefdmittene  SrieSlein  nebft  ©alj,  Pfeffer  unb  ÜDfuSfatnujj,  etma§ 
^eterfilie,  3üronenfcf)ale  unb  einige  gefchnittene  ©d)a!otteigmiebeln 
basu  unb  Idf^t  e§  gugebedt  1jA  ©tunbe  bäntpfett,  ftreut  bann  eine 
ftarfe  Stefferfpitje  noll  9)tel)l  barüber,  briidt  ben  ©aft  oon  einer  halben 
3itrone  baran  unb  ftellt  e§  §um  ©rfalten  beifeite.  Sott  8 sStild)broten 
reibt  man  bie  Sinbe  ab  uub  fchnetbet  ba§  innere  p feinen 
©d)nitten/  brüljt  biefe  mit  einem  ftarfen  1/i  Siter  fieberber  Stile!) 
an,  bedt  fie  feft  §u,  bi§  fie  gut  burd)roeid)t  fittb,  unb  läfft  fie 
erfalten;  nun  rührt  man  125  ©ramm  Sutter  leicht,  fdjlägt  uon 
12  (Etern  ba3  ©elbe  baran,  tut  ben  2Bed,  ©alj  unb  StuSfatnuff 
nebft  bem  ©ebätnpften  baju,  fdjtägt  ba§  ©itueifg  51t  ©djaunt,  rührt 
benfelben  plet^t  baran,  füllt  ben  Tübbing  itt  eine  oorljer  mit  Sutter 
beftridjene  unb  mit  ©emmel=  unb  Siutfchelmeljl  beftreute  ipubbing= 
form,  läfjt  ihn  rttcf;t  ganj  eine  ©tunbe  fodjen  unb  gibt  iE;n  tn  einer 
Sutterfauce. 

957.  S8rte3leiit|mbbttig,  attbcrc  $lrt,  8 abgerinbete 
Stildjbrote  merben  itt  Stild)  unb  Söaffer  eiugeraeidd,  feft  auSgebrüdt 
unb  an  125  ©r.  leidet  gerührte  Sutter  mit  8 (Eigelb,  ©alj  unb 
Stugfatnuf?  gerüEjrt.  3met  blanchierte  Srie§tein  unb  eine  (ganbooll 
uerraällte  Storcl)eln  merben  in  fleitte  SBitrfel  gefchnitten,  unter  bie 
Stoffe  gerüEjrt  unb  giriert  ber  fteife  ©dfnee  ber  (Eiroeiff  l)ineingemifd)t, 
in  eine  mit  Sutter  unb  SBedmef)!  gerichtete  $ornt  eingefüllt,  eine 
©tunbe  gefodjt  unb  mit  einer  $reb3fauce  $u  5tifd)e  gegeben. 

958  ^ubfctttg  tum  $tarpfeit  mit  «Sarbctteit.  Stan  fod)t 
einen  2 E fd)tueren,  junor  gefctjuppten  Karpfen  ober  anbern  $ifd) 
in  ©aljmaffer  mit  ein  roenig  ©etuitrj  unb  SBurjelmerf  ab,  läfgt  il;n 
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falt  werben  unb  oergupft  iE)tt  rein,  baf3  feine  ©raten  barin  bleiben, 
hierauf  läjgt  man  185  ©r.  frifdje  33utter  in  einem  ©efdjtrr  gergefjen, 
nimmt  185  ©r.  feineg  9Jtefjl  bagu,  bämpft  bieg  ein  wenig  ab,  füllt 
eg  mit  1 Stier  füfjern  fftafjm  auf,  rüfjrt  eg  auf  bem  geuer  gu  einem 
recfjt  bicfert  33ret  ab,  läjgt  eg  falt  werben,  rüfjrt  10  @igelb  fjinetn, 
falgt  eg  fcfjwadj  unb  tut  ein  wenig  9)iugfatnuf3  bagu.  San  125  ©r. 
guoor  rein  gewafdjenen  ©arbeiten  teilt  man  jebeg  ©tüd  in  gwei 
Hälften,  grätet  fie  gut  aug,  beftreidjjt  bie  §orm,  worin  ber  Tübbing 
gefocfjt  werben  fod,  mit  ^Butter,  legt  fie  mit  ben  ©arbeHenftreifen  aug, 
fcfjlägt  oon  6 ©iweijg  einen  feften  ©djnee,  rüfjrt  benfelben  nebft  bem 
auggegupften  Harpfenfleifdj  gang  leicht  in  bag  21bgerül;rte,  füllt  eg 
in  bie  aufgelegte  $orm  unb  fod)t  ben  Tübbing  im  SBaffer  1 1/2  ©tum 
ben  lang.  Sag  Söaffer  in  bem  ©efdjirr,  in  welchem  ber  tßubbtng 
geformt  wirb,  barf  nid)t  gang  bie  sDiitte  ber  $orm  erreichen  unb 
muj3,  wenn  eg  eingefocbt  ift,  wieber  aufgefüllt  werben.  ©)ag  Übrige 
rwn  ben  ©arbeiten  fjadt  man  fein,  fnetet  30  ©r.  ^Butter  barunter, 
treibt  eg  burdj  ein  Jgaarfieb,  macfjt  eine  weifte  ©auce  fodjenb  fjeift, 
rüfjrt  bie  ©arbeüenbutter  barunter  unb  gibt  biefelbe  befonberg  gu 
bem  ^ubbing. 

959.  ^ßubbing  fcott  Jyifd)cit  für  5 big  6 ^erfonen.  3Jfan 
reibt  4 Mfcfjbrote,  macfjt  125  ©r.  ^Butter  warm  nebft  x/io  Siter 
füfter  9)tilcf),  gteftt  foldjeg  über  bag  geriebene  -äftilcfjbrot,  bedt  eg 
gu  unb  läftt  eg  ftefjen.  9tun  nimmt  man  2 U gef'ocfjte,  gebadene 
ober  gebratene  ^ifcfje,  lieft  bie  ©raten  rein  baoon,  tut  gu  ben  oer= 
lefenen  gnfdjen  60  ©r.  gepulte  ©arbeiten,  eine  gwtebel,  ein  wenig 
^eterfüie,  etwag  Sßafiltfum,  3^ronenfraut  ober  ^itronenfdjale, 
60  ©r.  Ddjfenmarf  ober  ebenfooiel  gefcfjnittenen  unb  in  ber  9Jtildj 
gefottenen  ©ped  unb  für  6 Pfennig  kapern,  unb  Ijadt  bieg  alleg 
gufammen,  aber  nicfjt  gu  fein,  hierauf  wirb  bag  eingeweidjte  99tildj= 
brot  mit  6 ©igelb  gerüljrt,  bag  Söeifte  oon  4 @iern  gu  einem  ©djaum 
gefdjtagen,  bag  ©efjadte  nebft  ©alg  unb  9Jtugfatbtüte  gu  bem  9)tildj= 
brot  genommen,  leicfjt  unter  einanber  gerüljrt,  ber  ©djnee  fcfjnell 
barein  getan,  eine  ©eroiette  ober  $ortit  mit  ^Butter  beftridjen,  2Bed= 
ober  ©emmelmefjl  barauf  geftreut,  bag  Sfngerüfjrte  fjineingefüllt  unb 
gefodjt  (wenn  in  ber  ©eroiette,  in  ©atgwaffer).  9Jtan  fann  eine 
©arbeiten*  ober  3dronenfauce  bagu  madjen. 

960.  (SdjeUftfdj^n&biitg  für  6 ^erfonen.  l1ji  U ©djed* 
fifdj  wirb  gepult,  leidjt  abgebrüfjt  unb  rofj  unter  3urücflaffung 
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ber  ©raten  gefdfabt.  125  ©r.  Butter  roirb  leicht  gerührt,  5 Gigelb 
eingerüfjrt,  bann  2 geriebene  9Md)brote,  ber  $ifd),  etroaä  3dronen= 
gelb,  -DiuSfatblüte  unb  ©alj  ftarf  btneingerüljrt,  ber  ©chitee  ber 

5 Gier  untermifd)t  unb  in  einer  gut  betriebenen  unb  beftreuten  ‘gornt 
eine  ftarfe  ©tunbe  gefodjt.  (Sine  pifaute  ©arbeüenfauce  roirb  ba^u 
gegeben. 

961.  Säuret  SRafjm=^u&biug.  % Siter  faurer  9tabnt 
roirb  fdjaumig  gefc^Iagen,  6 (Sigelb  nach  unb  nad)  barait  gerührt,  ©al^ 
unb  9)tu3fat  unb  guletjt  ber  fteife  ©cfjnee  ber  6 Gtroeib  unb  x/4  Siter 
9)tef)l  leicht  barunter  gemengt.  Tie  Sftaffe  rotrb  in  eine  gut  mit 
SSutter  betriebene  unb  mit  2Bedntef)I  beftreute  $orm  gefüllt  unb  J/2 
bis  3/4  ©tunben  im  SBafferbab  gefod)t.  9)tan  gibt  biefen  ’pubbiug 
ju  allen  Slrten  oon  braunem  ttagout,  Seber  2C.  3Jtan  faun 
itjn  auch  mit  3u^er  unb  SSanifle  machen  unb  mit  tgimbeerfauce 
ferneren. 

962.  (Befallener  Tübbing  tum  üftubelm  SDian  macht 
oon  4 Giern  einen  thibelteig,  roellt  iljn  bünn  au§  unb  fdjneibet 
fleinfingerbreite  Rubeln,  fiebet  fie  in  ©aljroaffer,  giebt  fie  in  einen 
Seiner,  falteS  Söaffer  barüber,  unb  labt  fie  rein  ablaufen.  Gin 
paar  uerroäüte  $alb§euter  roerben  mit  etroa»  ^3eterfilie  fein  gebadt, 
125  ©r.  Butter  leicht  gerührt,  bie  Rubeln  unb  ba§  ©ehadte  mit 

6 (Stern  nebft  ©alj  unb  9)iu§fatnub  unter  bie  Söutter  gerührt,  in 
eine  mit  33utter  beftrichene  ©enterte  ober  ^ubbingfortn  gefüllt  unb 
fertig  gefodft.  33eim  Slnricbten  roirb  eine  Sutterfauce,  bie  mit  Gi= 
bottern  abgerührt  ift,  barüber  gegoffen. 

963.  <Süffer  ^ßubbing  non  Rubeln,  $ür  4 Sperfonen 
macht  man  oon  2 Giern  Rubeln,  fiebet  fie  in  1 % Siter  SJtilch  unb 
lä^t  fie  auf  einem  ©eiher  gut  ablaufen,  nimmt  60  ©r.  gefehlte 
unb  fein  geflohene  SJtanbeln,  bie  -Kübeln,  etroaS  3 ür0 n enf cf) a 1 e,  gwt 
unb  ben  nötigen  3uder  in  eine  ©dfüffel,  rührt  125  ©r.  jerlaffene 
Sutter  unb  6 Gier  baran,  beftreidjt  eine  $orm  ftarf  mit  Butter, 
beftreut  fie  mit  gefchnittenen  SKanbelit  unb  3dronat,  etroa§  sKtutfd)el= 
ober  Semmelmehl  barüber,  füllt  ben  ^ßubbing  ein  unb  focht  tl)n.  Ghie 
3KanbeI=,  3dronen=  ober  Söeinfauce  fann  baju  gegeben  roerben. 

964.  ^efenpubfring.  23on  2 U 9M)1,  12  gangen  Giern, 
50  ©r.  £>efe  unb  etroa  */4  Siter  SJtild)  roirb  ein  Teig  gemacht, 
recht  gefdjafft  unb  bann  noch  250  ©r.  Butter,  ein  roenig  ©alg, 
60  ©r.  Kofinen  unb  90  ©r.  3ud:'er  hweingearbeüet.  Kun  labt 
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man  ü;n  nodj  in  ben  mit  33utter  beftricfjenen  formen  getjen,  unb 
bacft  ifjtt  in  einem  ©efdjirr,  ba§  mit  fiebetibent  SBaffer  fjalb  gefüllt 
ift,  im  Ofen  unb  gibt  eine  sDiild)=  ober  roeifse  SBeinfauce  baju. 

965»  Äartoffcl^wbbing.  185  ©r.  33utter  roerben  roeif  ge= 
liiert,  7 ©tgelb,  280  ©r.  ben  £ag  oorfjer  gefottene  geriebene  Kar= 
löffeln  # ein  Hein  gefdjnitteneg  Kalbgbrteglein,  ba§  juoor  oerroäKt 
(bland)iert)  roerben  taufe,  ©alj  unb  ■jJtugl'atnufe  roirb  langfam  baran 
gerüfert;  ba§  ©iroei^  roirb  ju  einem  fteifen  ©cfenee  gefdflagen,  bar= 
unter  gemengt  unb  bie  9Jtaffe  in  eine  $orm,  bie  mit  Butter  beftridfen 
unb  mit  9Jlutfcf)eImef)t  beftreut  ift,  eingefüllt  unb  1 ©tunbe  gefodjt. 
©ine  33utterfauce  mit  33rte§lein  unb  91iordjeIn  roirb  baju  gegeben. 
2BilI  man  ben  Tübbing  fiife,  fo  roirb  ftatt  be»  33rieälein§  60  ©r. 
geflogene  9JtanbeIit,  bie  Hein  gefdjnittene  ©c^ale  einer  3drone  unb 
3uder  genommen. 

966.  Slartoffefyubbittg  für  8 ißerfoneit.  125  ©r. 
33utter  roirb  leicfjt  gerührt,  bann  12  ©igelb,  60  @r.  geflogene 
SJtanbeln,  3u&r  unb  3^ronenfd)aIe  gut  bannt  gerührt  unb  12  ©fe= 
löffet  gertebene  Kartoffeln,  foroie  ber  fteife  ©dinee  ber  ©iroetfe  leicht 
barunter  gemengt,  fcf)neH  in  eine  ftarf  mit  Butter  beftridjene  unb 
mit  Sßedmetjl  beftreute  gorm  gefüllt  unb  eine  ©tuitbe  lang  gelocht, 
©ine  ©djololabefauce  roirb  baju  gegeben. 

967.  9tei3$mbbing  (gefabener).  125  @r.  rein  gelefener  unb 

geroafdfener  9tei§  roirb  mit  fiebenbent  Söaffer  abgebrüfet;  nacfebem 
ba§  SBaffer  abgegoffeit  ift,  roirb  er  in  ’/2  Siter  fodjenbe  $Ieifcfebrüf)e 
gelegt  unb  gugebecft  1 ©tunbe  langfam  gefod)t,  in  roelcfier  3eit 
ber  9tei<§  ganj  troden,  förnig  unb  roeid)  fern  foll;  nun  rotrb  er 
jum  ©rfalten  in  ein  anbereS  ©efdjirr  umgeleert.  2 9)tilcfebrote 
reibt  man  auf  bent  9tetbeifen,  mad)t  100  ©r.  SSutter  unb  6 ©fe= 
löffel  fii^en  9tal)m  roarnt  unb  giefet  fie  über  ba§  geriebene  Srot; 
fobalb  btefe§  fall  ift,  roirb  e§  mit  6 ©ibotttern  abgerüfjrt;  ©alj 
unb  Utugfatnufe  nebft  bem  9tei§  baju  genommen,  bag  SBetfee  ber 
©ier  ju  ©cfeuee  gefdjlagen,  leidjt  barunter  gerüfjrt  unb  bamit  roie 
bei  bem  Kartoffelpubbing  oerfaljren.  — ©auce  baju:  ©in  in 

©aljroaffer  gefod)teg  Kalbgbriegleiit,  roirb  mit  etroag  ^Seterfilie  Hebt 
gefeadt,  1 Kodjlöffel  2M)1  in  35  ©r.  Butter  roetfe  geröftet,  ba§ 
©efeadte  barin  gebäinpft,  fo  oiel  gleifd)brül)e  baran  gegoffen,  alg 
§ur  ©auce  nötig  ift,  mit  ©alj  unb  9J7ugfatnufe  geroürjt  unb  oor 
bem  21nri(f)ten  mit  3 ©ibottern  abgewogen. 
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968.  fHeiöpubbiitg  auf  euglifdje  2lri.  125  ©r.  füeis 
werben  auf  bte  oorbergebenbe  3trt  in  x/2  Stier  9Mdf  gefaxt,  pm 
©rfalten  in  ein  anbereS  ©efcfjirr  umgcleert  unb  mit  65  ©r.  fet)r 
fein  gebadtem  Odjfenmarl,  mit  ebenfootel  großen  9iofinen,  mit 
30  ©ramm  fein  gefdpittenem  3toonat  unb  ^omerangenfcfjaten  unb 
einem  gelochten  unb  in  ©djeibdfeu  gefcfjnittenen  21pfel  oermifdjt, 
einer  9ttefferfpibe  ooll  ©alj,  45  ©r.  3uder,  etwas  geriebener  9)iuS= 
fatnuf?  gemietet  unb  ein  halbes  SBeinglaS  2lrral  bap  gegoffen.  9tun 
werben  5 ©ibotter  unb  ber  ©djnee  non  5 ©iweiff  barunter  gerührt, 
in  bie  pgeridftete  $ornt  eingefüllt  unb  wie  bie  uorljergefjenben 
^ubbingS  lx/2  ©tunben  lang  gelocht.  — ©auce  bap:  ^ubbittg- 
fauce  auf  englifcffe  2lrt  (fielje  9ieg.). 

969.  fReidpubbittg  mit  Sftrtitbdfauce.  90  ©r.  gelefener, 
rein  gewafcfjener  unb  gebrühter  9WS  wirb  in  x/2  Siter  fiebenbe  sDtüd) 
gelegt,  gugebecft  unb  langfam  1 ©tunbe  gelocht.  3 fl er  üöHig  meid), 
fo  wirb  er  in  ein  anbereS  ©efd)irr  umgeleert,  75  ©r.  Butter  leicht  ge= 
rilljrt,  4 ©ibotter,  bie  am  3uder  abgeriebene  ©dfale  einer  3itrone,  75  ©r. 
3uder  unb  ber  erfaltete  9ieiS  bap  getan,  baS  SBeiffe  non  ben  ©iern 
p ©cfjnee  gefd)lagen  unb  leicht  barunter  gemengt.  (Sine  ^ßubbingfornt 
wirb  gut  mit  Butter  betrieben,  mit  ©emmelmeljl  beftreut,  bie  2Jiaffe 
bineingefüllt,  in  eine  iRafferoHe  geftellt,  bie  bis  pr  Hälfte  ber  gorm 
mit  fodjenbem  SB  aff  er  angefüüt  ift,  unb  anfjaltenb  1 x/2  ©tunben  getobt. 
— ©auce  bap:  SJianbelfauce  ober  ©cbolol abefauce  (f.  91eg.). 

970.  Üici^Vubbing*  125  ©r.  sJieiS  wirb  mit  fiebenbem 
Sßaffer  abgebrüht,  bann  1 Siter  fiebenbe  9J7ilc£)  baran  gegoffen, 
langfam  bid  eingefod)t  unb  auf  ein  ©ieb  pm  ©rlalten  unb  Abläufen 
gefdpttet.  23on  2 5)iild)broten  ober  ©emmeln  oerppft  man  baS 
Sßetcbe,  giefgt  etwas  fiebenbe  9J7ilcf)  barauf,  baff  eS  f'aunt  angefeucbtet 
wirb,  rührt  45  ©r.  geflogene  SRanbeln,  7 ©tgelb,  31tronenfd)ale, 
etwas  geftoffenen.  30nt  unb  90  ©r.  3uder  recfjt  gut  bamit,  nimmt 
ben  9ieiS  unb  baS  p fteifent  ©dpee  gefcfjlagene  ©imeiff  bap,  füllt 
eS  in  eine  mit  ^Butter  betriebene  unb  mit  SBedmefjl  beftreute  $orm 
unb  fod)t  dp  1 x/2  ©tunben.  ©ine  $rucf)t=  ober  fülanbelfauce  wirb 
bap  gegeben. 

971-  kalter  9id3pubbtng.  x/2  ^ 5laroIinerrei§  ratrb  brei= 
mal  abgebrüljt,  bann  mit  SB  aff  er  weich  gelocht,  aber  nicht  oerrührt; 
baS  SB  aff  er,  wenn  eS  nicht  gang  eingefodjt  ift,  läfgt  man  gut  ab= 
laufen.  97un  wirb  1j2  % 3u^er  fd)wacb  geläutert,  ber  9ietS  barin 
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gefoc^t,  bann  nicht  gang  1j10  Siter  SCrraf  ober  9tum  unb  ber  (Saft 
oon  1 3ürone  baran  getan,  bie  SDtaffe  in  eine  beliebige  $orm  ge= 
füllt,  bie  entroeber  mit  gang  frifd^er  Sutter  bünn  befinden  ober 
mit  fattem  2öaffer  abgefpült  ift  unb  über  Stacht  in  ben  Heller  ge= 
fteüt,  bamtt  er  feft  geftefjt.  ©f)e  er  aufgetragen  rotrb,  mirb  er  auf 
eine  glatte  umgeftürgt  unb  <airfd)en=  ober  Igtmbeerfaft  ober  falt 
geroorbener  ©lühroetn  at§  Sauce  baran  gegoffen  unb  mit  paffenben 
eingemachten  ^rücbten  garniert. 

972.  <BrieSpu&ä>ittg,  faltet,  mit  ^djofolabc«  1 x/4  Siter 
SJtitcf)  roirb  mit  35  ©r.  23utter,  90  ©r.  3ucfer,  100  ©r.  Scfiofolabe 
fiebenb  gemacht,  bann  mirb  tangfam  125  ©r.  ©rie§  eingerührt. 
9)tan  füllt  bie  9)taffe,  fobatb  fie  anfängt  fteif  gu  roerben,  in  eine 
mit  Stöaffer  au§gefcf)roettfte  $ornt  unb  läjgt  fie  erfalten.  ©eftürgt 
ferotert  man  ben  Tübbing  mit  SSatttllefauce. 

973.  ©trieSpubbittg,  faltet?«  $n  1 x/2  Siter  ftebenbe 
9)ülch  gibt  man  30  ©ramm  Butter,  60  ©r.  3ucfer,  Bitronenfchate, 
etroaä  Saig  unb  250  ©r.  ©rie3mef)l,  focht  e§  gu  einem  bieten  23rei 
unb  füllt  ihn  in  eine  mit  fattem  2Baffer  auägefpülte  $orm.  Stac^ 
oößigem  ©rfalten  mirb  ber  Tübbing  geftürgt  unb  mit  ©lühmein  ober 
$rud)tfauce  gegeben.  2Bi£t  man  ihn  feiner,  fo  mifcfit  man  3 gu 
fteifem  Schnee  gefdflagene  ©iroeift  barunter. 

974.  dJrieSpttbbtttg«  $n  V2  Stier  SStilch  focht  man  90  ©r. 
®rie§  mit  60  ©r.  3ucfer,  einer  SRefferfpitse  Saig  unb  ebenfooiet 
Butter  gu  einem  fef»r  fteifen  SSrei,  nimmt  ihn  bann  in  eine  Scfjüffef, 
rührt  6 ©igelb,  bie  abgeriebene  Schale  einer  $itrone,  30  ©r.  fein 
gefdfnittene  ipomerangenfchale  unb  60  ©r.  geroafcheue  unb  roteber 
abgetroefnete  fftofinen  recht  ftarf  bamtt,  mifcht  ben  Schnee  ber  ©ier 
hinein  unb  füllt  bie  ÜJtaffe  in  eine  mit  Butter  beftriä)ene,  mit  2öecf= 
mehl  beftreute  $ornt,  in  bie  man  einen  Urang  oon  großen  Stofinen 
gelegt  f)at,  unb  focht  ihn  eine  ftarfe  Stunbe.  ©ine  2Bein=  ober 
$rucl)tfauce  roirb  bagu  gegeben.  Statt  ber  Stofinen  fönnen  auch 
30  ©r.  bittere  SRanbeln  genommen  roerben. 

975.  <Sagopubbtng«  125  ©r.  in  roarmem  Söaffer  rein  ge= 
roafchener  Sago  roirb  in  1 Siter  SJtilch  mit  90  ©r.  3ucfer,  ber 
abgeriebenen  Schale  einer  3iir°ne  unb  einem  Stücfdjen  3^utt  gang 
bief  ehtgefodjt;  125  ©r.  Butter  roirb  nun  leicht  gerührt,  10  ©tgelb, 
2 ©jjlöffel  Söedmehl  unb  ber  Sago  hineingerührt,  ber  fteife  Schnee 
ber  ©ier  barunter  gemifcht,  in  eine  mit  Butter  unb  Söecfmehl  ge* 
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ridjtete  ^orrn  gefüllt  unb  1 ftcirfe  ©tunbe  gefügt,  ©ine  <gägen= 
ober  SBeinfauce  roirb  baju  gegeben. 

1)76.  ©rtiramelv«i>biitg.  3 (gier,  3 ©igelb,  60  ©r.  3uder, 
V2  Siter  SJlildj  unb  etroaS  SSnnitle  roirb  jufammen  gut  oerquirlt. 
100  ©r.  3uder  toirb  mit  roenig  SBaffer  gu  ©aramel  gefodjt,  eine 
$orm  bamit  auSgeftridjen  unb  bie  ©iermüd)  Ijineingefüllt,  bie  $orm 
gut  g&loffen  unb  3li  ©tunben  im  focfjenben  Söaffer  gefodjt.  ©er 
Tübbing  fann  falt  ober  roarm  gegeben  merben.  3m  erfteren  $all 
läßt  man  ihn  in  ber  $orm  erfalten,  bamit  fid)  ber  3uder  auflöft 
unb  ftürjt  if)n  bann  auf  bie  glatte  um.  $n  bie  aufgelöfte  3uder= 
fauce  fann  etroaS  Stunt  ober  iRognaf  gegeben  merben. 

977.  fßlutupubbtttg,  cttgltfdjer.  1 U SßeicheS  oon  einem 
fdjroarjen  Brotlaib  roirb  fein  gemiegt  unb  mit  V2  % fein  geljadtem 
Stierenfett  gut  oermifcljt.  Stun  l'ornmt  180  ©r.  3uder  baran,  ferner 
15  ©r.  geftofjener  3™©  eine  SSlefferfpiße  Sielten,  bie  ©cljale  einer 
3ttrone,  7 — 8 ganje  (gier  je  nach  ber  ©röfse,  125  ©r.  9Jlel)t. 
©aS  alle§  roirb  V4  ©tunbe  tüchtig  burchgefdjafft,  bann  fommen 
125  ©r.  3i6eben,  125  ©r.  Stofinen  (blanchiert),  60  ©r.  3^ronn^ 
ebenfooiel  ipomeranjenfchale,  4 in  feine  SBürfel  gefdjnittene  Stpfel 
baju.  ©ie  SJlaffe  läßt  man  über  Stacht  flehen,  gibt,  elje  man  bie= 
felbe  focht,  V3  SßafferglaS  Stunt  baran.  ©ine  ©eroiette  roirb  in  heifseS 
Söaffer  gelegt,  gut  auSgebrüdt,  mit  SJleljl  beftreut  unb  bie  SJlaffe 
als  runber  ünopf  ßineingefüllt  unb  einfingerbreit  barüber  jugebunben, 
in  fiebenbeS  SBaffer  gelegt,  ba§  immer  barüber  gehen  mufs,  unb 
uuunterbrod)en  4 ©tunben  gefocf)t.  Unter  ben  Tübbing  legt  man 
einen  alten  ©etter  ober  ©edel,  bamit  bie  ©eroiette  nicht  anbrennt. 
Stuf  bie  glatte  geftürjt  fcfjneibet  man  oben  ein  fleineS  runbeS 
©tüdchen  heraus,  ftreut  3U(fer  barüber,  giefit  Sfognaf  barauf  unb 
jünbet  ihn  beim  Stuftragen  oor  bem  ©^immer  an.  — ©er 
l|3lumpubbing  fann  mehrere  ©age  oor  bem  ©ebraud)  gemacht 
roerben,  roirb  aber  bann  nur  3 ©tunben  lang  gelocht  unb  roeitere 
3 ©tunben,  ehe  er  §u  ©ifcfj  gegeben  roirb.  ©r  roirb  eigentlich 
ohne  ©auce  gegeben,  man  fann  aber  eine  ©hattbeaufauce  mit  Slognaf 
baju  geben. 

NB.  SSleibt  ein  ziemlich  großer  ©eil  übrig,  fo  fdfneibet  man 
ben  Tübbing  in  ben  nächften  ©agen  in  £;übfd;e  ©tüde,  paniert 
biefelben,  badt  fie  in  ©djinalj  fcljön  gelb  unb  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  3wd- 

Siöffler,  ftod)buc6.  25.  Stuft. 
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978.  ^ßhuitvitbimtg,  mtbere  3'e  140  ©r.  rofje, 

fein  geroiegte  9JfanbeIn,  140  ©r.  fein  geroiegteg  ©dfroar^brot,  140  ©r. 
gefdjabteg  Ddjfenmarf,  140  ©r.  grojse,  auggefernte  Stofinen  (3tbeben), 
140  ©r.  3u(Jer,  90  ©r.  3^ronat  i*nb  Spomeranjenfcfjale,  etroag 
3itronenfdjale  uub  giemlicfj  3*mf  roerben  mit  9 ©iern  gut  unter* 
einanber  gerüfjrt,  bann  läfst  man  eg  über  Stadjt  ober  bodj  mehrere 
©tunbert  ftefjen.  ©ine  ©eroiette  rotrb  naff  gemacht,  mit  SSutter 
befinden,  bie  SOiaffe  barem  gefüllt  unb  2 wolle  ©tunben  gefotten. 
23et  bem  Sfnridjten  mirb  oben  ein  ©tüdcfjen  fjerauggefdjnitten,  ber 
ganje  Tübbing  mit  3uder  beftreut,  ftarf  mit  Slrraf  begoffen  unb 
angepnbct.  — Strraffauce  bagu;  2 fdjroadje  iRodjlöffel  fetneg 
SJtefjl  roerben  mit  1I2  Siter  gutem  meinen  Söein  glatt  angerüfjrt, 
nufjgrofj  Butter,  3^ronenf^rt^  unb  genügenb  3uder  bap  getan, 
unb  bann  unter  beftänbigem  Stüfjren  aufgefodjt;  Sfrraf  mirb  nadj 
belieben  pgegoffett. 

979.  ^lumptibbttig,  brittc  Sfuggefernte  grofte  Stofinen, 

rein  geroafcfjene  f leine  Stofinen,  fein  gefjadteS  Dcfjfenmarf,  geriebeneg 
SJBeifjbrot  ober  äffied,  oon  jebem  185  ©r.,  45  ©r.  fein  gefdjnittener 
3itronat,  ebenfooiet  Sßomeranjenfcfjale,  60  ©r.  3uder,  1 ©fjlöffef 
ooff  3itronen=  ober  Drangenfdjale,  ebenfooiel  geftofjener  3nnt,  ber 
oierte  £etf  einer  geriebenen  SStugfatnufj,  eine  SStefferfpiise  geftojjene 
Steifen,  1I2  ©lag  Stum,  — bieg  alleg  fommt  in  ein  paffenbeg 
©efc£)irr , unb  nacfjbem  eg  mit  4 ©iern  gut  untereinanber  gerüfjrt 
ift,  Iäfjt  man  eg  einige  3e^  an  einem  füllen  Orte  ftefjen.  ©ollte 

bie  SStaffe  p troden  fein,  fo  roerben  nocfj  einige  ©fjföffef  SOttlcfj 

bap  getan  unb  affeg  nocfj  einmal  aufgerüfjrt.  ©ine  ©eroiette 

ober  Spubbingform  rotrb  mit  SSutter  beftricfjen,  bie  ÜDtaffe  fjinetn 
getan,  feft  pgebunben,  in  fdjroadj  gefalgeneg  focfjenbeg  Söaffer  gelegt 
unb  anfjaltenb  3 ©tunbeit  lang  geformt.  — -pubbingfauce  (f.  Steg.) 
roirb  bap  gegeben. 

980.  <S*tt<jlifcf)er  fßufebittg  für  8 perfonen.  SSon  6 Srei* 

pfenntgroeden  reibt  man  bie  Stinbe  auf  bem  Sieibeifert  ab,  fdjneibet 
bag  innere  p bünnen  ©cfjnitten,  giefjt  */4  Sitter  ftebenbe  SDtilcf) 

barüber,  bafj  bie  ©djnitten  überall  angefeucfjtet  roerben,  bedt  fie  p 
unb  läfgt  fie  ftefjen,  rüfjrt  185  ©ramm  SSutter  feidjt,  9 — 10  ©ier 
baran,  tut  eine  fganbooff  gefcfjäfte,  geftojjene  Sltanbeln  nebft  bem 
angefeudjteten  2öed  an  SSutter  unb  ©ier,  unb  rüfjrt  bie  SStaffe 
J/4  ©titnbe  lang.  SBenn  fie  feicbt  gerüfjrt  ift,  roerben  nod)  eine 
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2)iefferfpiüe  SRugf'atblüte,  90  ©r.  geftofjener  ^ucEer,  bie  flein  ge= 
fdjnittene  ©djate  non  V2  gttrone,  60  ©r.  grofje  unb  Heine  9iofinen 
fjiitetn  getan,  hierauf  nrirb  eine  ißubbingform  mit  23utter  beftridjen, 
mit  flein  in  Söürfet  gefdpittenem  3iH°nat  beftreut,  ber  Tübbing 
eingefüHt,  in  fodjenbeg  2Baffer  gefteüt  nnb  2 ©tunben  lang  gefocl;t. 
©ine  £irfdjen=  ober  Egägettfuuce  roirb  bap  gegeben. 

981.  ^djttwrsbrotlm&bhtfl.  125  ©r.  geriebenes  fdjroarpg 
93rot  roirb  mit  5 — 6 Söffet  21rraf,  9ium  ober  äRitdj  angefend)tet. 
®ann  roirb  125  ©r.  3U(fer  nüt  7 ©igetb  bid  gerütjrt,  l/2  £affee= 
löffel  oott  geftoffener  3dnt,  ÜOn  V2  3itrone  bag  ©etbe,  30  ©r.  fein 
gefc^nittener  3^ronat,  ebenfooiet  ißomeranpnfdjate  unb  125  ©r.  fein 
geflogene  iDtanbetn  pfammen  mit  bem  53rot  eingeritfjrt,  bag  p 
fteifem  ©djnee  gefcfjtageite  ©troetfj,  roenn  bie  dRaffe  recfjt  gut  gerütjrt 
ift,  barunter  getan  unb  in  bie  pgericfjtete  $orm  gefüllt.  @r  braudjt 
1 ©tunbe  pm  iRodjett.  ©ine  9tofinen=  ober  ©fjaubeau=©auce  mit 
2lrraf  roirb  bap  gegeben. 

NB.  Srotpubbinge  roerben  fjctufig  im  SBadofen  gebaden. 

982. ®cfyttmräbr0tyubbittg,  aitbere  8 ©igetb  roerben 

mit  250  ©r.  3uder  ‘/2  ©tunbe  gerütjrt,  bann  gibt  man  125  ©r.  ab= 
gepgene  unb  geroiegte  9)taubeln,  60  ©r.  fein  gefdjmtteuen3itronat  unb 
ißomeranpnfdjate,  ©aft  uitb  abgertebene  ©c^ate  oott  % 3drone,  8 @r. 
3imt  barunter,  rüfjrt  bie  ganp  ÜDtaffe  nodj  10  SRinuten  unb  mengt 
bann  1/2  % gerotegteg  unb  mit  1 ©tag  2Bein  angefeudjteteg  ©djroar^ 
brot  unb  ben  fteifen  ©djnee  ber  8 ©iroeifj  barunter,  füllt  fie  in  bie 
$orm  unb  badt  fie  int  23adofen.  ©lüfjroein  roirb  bap  gegeben. 

983.  <Sd)tt>arä&rotyttbbittg,  anbere  2Irt.  ©djraarpg23rot 
roirb  int  Ofen  getrodnet  unb  geftofjen,  5 Söffet  baoott  mit  SBettt 
angefeuc^tet,  8 ©r.  ^omeranjenfdjate,  ebenfooiet  3iHonat,  etroag 
3imt  unb  dtetfen  nebft  3uder,  eg  füfj  genug  ift,  baran  getan, 
unb  mit  5 ©igetb  gut  gerütjrt;  bann  fcfjlägt  man  bag  äßeiffe  p 
einem  fteifen  ©djnee,  mifdjt  tfjtt  fdjnett  barunter,  füllt  dp  in  eine 
beftridjene  unb  beftreute  $orm  unb  fodjt  ifjtt  1 ©tunbe.  ®er  ^ubbing 
gefjt  im  Hodjen  iticfjt  oiet  auf. 

984.  SÖßeiffbirotpubbittg,  125  ®r.  3uc^'er  werben  mit 
9 ©igetb  auf  ber  toarmen  <gerbptatte  gerütjrt,  big  bie  ÜJtaffe  roarnt 
ift,  bann  nimmt  man  fie  roeg  unb  rütjrt,  big  fie  falt  ift.  125  ®r. 
30ianbeln  roerben  fein  geftofjen,  unb  125  ©r.  geriebeneg  sUcddjbrot, 
bag  mit  SRaragdjtno  ober  einem  anberen  feinen  Siför  angefeudjtet 
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ift,  famt  45  ©r.  3toonat,  ebenfooiel  ^ßomerauwenfdjale  unb  etwas 
3imt  mt  bie  sDtaffe  gerührt,  hierauf  fommt  noef)  ber  @djnee  ber 
9 (Siwett  baju,  worauf  ber  ^pubbtng  in  eine  gut  betriebene  unb 
beftreute  $ornt  gefüllt  wirb.  $n  1 % ©tunben  ift  er  fertig. 

985.  SÖßetfjOtrotyubSntig  für  6 ijkrfonen.  5 abgefdjälte  -ättildj* 
brote  werben  in  feine  Scheibchen  gefd)nitten  unb  */4  Siter  falte  9)iild) 
barüber  gegriffen,  bann  unb  wann  tüchtig  gerüfjrt,  bis  julet^t  bie 
Sftaffe  gut  burcfiweicft  unb  glatt  ift.  3imt  wirb  125  ©r.  ^Butter 
febamnig  gerührt,  mit  obiger  SJiaffe  gut  umgerübrt,  baten  fommt  125  ©r. 
3uder  baran,  bie  Schale  oou  einer  3irione,  etwas  geflogener  3tmt, 
1 ©tlöffel  feitie§  9Jfebl,  nach  unb  nad)  6 Eigelb,  bann  blandjierte 
3ibeben  unb  Ofofinen  nach  ©utbünfen,  ober  60  ©r.  abgewogene,  in 
feine  Stifte  gefebnittene  9)ianbeln  unb  gule^t  ber  fteif  getragene 
Sdptee  ber  6 (riweit  baju.  ®er  Tübbing  braucht  1%  ©tunben 
jum  'gertigwerben;  61)aubeaufauce  patt  am  beften  baju. 

986.  äöictter  Tübbing  für  6 ^erfonen.  2 äöecfen  werben 

in  SBaffer  furj  eingeweicht  unb  wieber  auSgebrücft,  125  ©r.  ^Butter 
wirb  leicht  gerührt,  bann  tüchtig  mit  ben  Sßecfen  oerrührt;  nun 
fommt  125  ©r.  3ucfer,  <Sd)ale  einer  3iri-one  unb  nad)  unb  nach 

8 ©igelb,  ferner  125  ©r.  abgewogene,  fein  geriebene  -Dianbeln, 
1 1/2  ©löschen  tognaf  unb  w^le^t  ber  fteif  gefdjlagene  Schnee  ber 
(Siweit  baran.  ®awu  eine  @baubeau=  ober  Siotweinfauce.  1 % ©tum 
ben  wum  $ertigwerben. 

987.  «Sitter  9iaf)mpitbbiu$.  60  ©r.  SJfehl  werben  mit 
einem  ©laS  filtern  91a hm  angerührt,  125  ©r.  3ucfer,  an  bem  eine 
3itrone  abgerieben,  bawu  genommen  unb  mit  10  (rigelb  gut  gerührt, 
ber  fteife  Schaum  oon  10  Griweit  wirb  leicht  barunter  gemengt, 
bie  Utaffe  in  eine  mit  ^Butter  betriebene  unb  mit  SBedmef)!  beftreute 
3orm  gefüllt  unb  gefod)t. 

988.  <&cba&entv  Tübbing,  30ian  fchneibet  6 ®retpfenntg= 
weefen  in  2Siirfel,  macht  125  ©r.  Sutter  mit  % ßtoo  9J7itch 
fiebenb  unb  giett  bieS  über  ben  2Becf,  fo  bat  er  burchauS  an* 
gefeuchtet  wirb,  tut  125  ©r.  grote  unb  ebenfooiel  fletne  9tofinen, 
bie  abgeriebene  Schale  oon  1 3irione,  60  ®r.  gefdjnittener  3dronat 
unb  60  ©ramm  3uc^er  bawu,  mengt  eS  untereinanber,  oerrührt 
8 Gsier  recht  ftarf  unb  rührt  bie  9Jfaffe  bamit  an.  @S  barf  nur 
langfam  gerührt  werben,  bamit  baS  in  SBürfel  gefebnittene  SBrot  ganw 
bleibt.  9){an  beftreidjt  eine  üafferolle  mit  ^Butter,  beftreut  fie  mit 
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Semmetmefjt,  füllt  biefJtaffe  tjinein,  badt  ben  Tübbing  imSadofen  unb 
ftürjt  itjn.  ©§  traun  jebe  füfje  (Sauce  mit  iffiein  bap  gegeben  werben. 

989.  SBtSfiiityubbtttg.  125  ©r.  3uder  unb  bie  am  3uder 
abgertebene  «Schale  unb  Saft  non  x/2  3toone  werben  mit  fedj?  ©i= 
bottern  fdjaumig  gerütjrt,  90  ©r.  feine?  9Jtefjt  bap  getan,  ba?  SSeifje 
ber  ©ier  p feftem  Schnee  gefdjtagen,  leidet  barunter  gerütjrt  unb  in 
eine  mit  Sutter  beftricfjene  unb  mit  Semmetmefjt  beftreute  ^3ubbing= 
form  gefüllt,  in  fodjenbe?  Sßaffer  geftetlt  unb  1 Stunbe  lang  ge= 
fodjt.  — ®ap  eine  ©fjaubeaufauce  (f.  9?eg.). 

990.  ^nitfctjvubbing.  250  ©r.  3ucfer  rüfjrt  man  mit 
9 ©tgetb  redjt  flaumig,  tut  bie  Sctjate  einer  fjalben,  ben  Saft  einer 
fteinen  3drone,  90  ©r.  -Dtetjl  unb  4 ©fjtöffet  Strraf  bap,  fcfjlägt  bie 
©iweifj  p fteifem  Scbnee,  mengt  biefen  letdjt  tjinein,  füllt  bie  fttaffe 
in  eine  gut  mit  ^Butter  beftricfjene  unb  mit  fltutfdjefmefjt  beftreute 
$orm,  unb  ftettt  biefe  in  einer  Kafferotte  mit  fiebenbem  2öaffer  otjne 
Öedel  in  ben  iBadofen.  $n  einer  ftarCen  fjatben  Stunbe  ift  er  fertig, 
©ine  ißunfdjv  2trraf'=  ober  ©fjaubeaufauce  wirb  bap  gegeben. 

991.  Crattfjepubbing.  125  ©ramm  3uder,  tue  an  3uder 
abgeriebene  Sdjate  oon  2 Orangen  werben  mit  8 ©igetb  fdjaumig 
gerütjrt,  90  ©r.  fftefjt  unb  % fiiter  füfser  Dtafjrn  gut  eingemengt,  ber 
Orangenfaft,  1 Kaffeelöffel  fein  gefdjnittene  fanbierte  Orangenblüte, 
ber  fteife  Sdjnee  ber  ©iweifj  tjineingemengt  unb  bie  SDfaffe  in  eine 
bicf  mit  Butter  beftricfjene  unb  beftreute  $orm  gefüllt  unb  % Stunben 
lang  gefodjt  ober  gebaden.  ©ine  2öeinfauce  wirb  bap  gegeben. 

992.  ^ttruitenpubbittg.  8 ©igetb  werben  mit  125  @r.  3uder 
unb  125  ©r.  Butter  in  eine  Kafferotte  getan  unb  im  SBafferbab 
(fiefje  ißorrebe)  auf  beut  Reiter  fo  lange  gerütjrt,  bi?  bie  SJtaffe  an= 
fängt  bicf CicO  p werben,  bann  ftettt  man  fie  weg  unb  fäfjt  fie 
erfaften.  9tun  rüfjrt  man  60  ©r.  Stärfe=  ober  Kartoffetmefjf,  30  ©r. 
gewöfjnticfje?  fttetjt,  bie  Sctjate  unb  ben  Saft  einer  30rotie  baran, 
unb  plefet  ben  Schnee  oon  8 ©iweifj,  füllt  ein,  fodjt  ben  ißubbing 
wie  ben  ißunfdjpubbing  9?r.  990  eine  Stunbe  in  nidjt  p fjeifjent 
Ofen  unb  gibt  eine  9totweinfauce  bap. 

3u  einem  Orangenpubbing  wirb  ftatt  ber  3^rone  eine 
Orange  genommen. 

993.  turn  'jWhitfcfplmel)!.  250  ©r.  3uder  wirb 
mit  11  ©igetb  redjt  fdjaumig  gerütjrt,  170  ©r.  9Jtutfdjelmet)I,  eben= 
fooiet  abgewogene,  fein  geflogene  SRanbetn,  30  ©r.  fein  gefdjnittener 


326  IDarmc  UTeljlfpeifctt. 

3itronat,  15  ©r.  ^ßomerangenfdjale,  bie  ©djale  oon  '/2  3ttrone  unb 
1 9Jlefferfpi|e  gtmt  f)ineingerü£jrt,  ba§  ©iroeifj  gu  einem  feften  (Schnee 
aefdjlagen,  leicfjt  hinein  gemengt  unb  fogleicf)  in  eine  gut  mit  Butter 
beftridjene  unb  mit  5Jtutfdjelmeljl  beftreute  'gornt  gefüllt  itnb  gefodjt. 
©ine  Söeinfauce  roirb  bagu  gegeben. 

994.  (&ieid)Qetoid)t-  (97eun(ot)  fßubbitig.  $n  vi2  Siter 
fiebenber  Sttilcfj  focfjt  man  140  ©r.  feines  2Beif3=  ober  9)tutfdjelmeljl 
unb  löft  e§  mit  einem  deinen  ©tüddjen  uon  140  ©r.  Butter  au§ 
ber  Pfanne,  rüfjrt  bie  übrige  ^Butter  leicht,  tut  9 ©igelb,  140  ©r. 
3uder,  ebenfouiel  gefd;äfte , fein  gemiegte  -Dtanbeln  unb  bie  ab= 
geriebene  ©djale  oon  1 3dvone,  foroie  ben  abgefüfjlten  Söret  bagu, 
rüfjrt  eg  gut,  fdjfägt  bie  ©iroeifj  gu  fteifem  ©djnee,  mengt  if;n  leicfjt 
barunter,  füllt  bie  Dtaffe  in  eine  mit  Söntter  beftricfjene  unb  mit 
■älhitfdjelmefjl  beftreute  'gorm  unb  f'odjt  fie  1 72  ©tunben  im  Ofen, 
©ine  ©fjaubeau=  ober  $rudjtfauce  roirb  bagu  gegeben. 

995.  «Sdjofolabepubbittg  mit  aJiattbefm  Butter,  3 »der, 
©djofofabe,  9Jtanbeln,  oon  jebem  125  ©r.,  30  ©r.  3dronat,  eben= 
fooiel  $)3omerangenfdjaIe  unb  6 ©ier  roerben  bagu  genommen.  ®ie 
23utter  roirb  flaumig  gerüfjrt,  bie  ©ibotter  bagu  getan,  bann  fommt 
ber  3uder,  bie  gefehlten,  mit  1 ©i  gart  geftofjenen  9)tanbefn,  bie 
geriebene  ©djofofabe  unb  bie  fein  gefcfjnittene  4>omerangenfdjafe  unb 
3itronat  baran.  3u^e^  roirb  baS  gu  ©djnee  gefcf)Iagene  ©iroeifj 
feidjt  barunter  gerührt  unb  ber  Tübbing  roie  bie  oorfjergefjenben  be= 
enbigt.  — ©auce  bagu:  SSantüefauce  f.  9teg. 

996.  <SdjoJolabepubbitt<j  auf  aitbcre  2trt  für  6—8  ^er* 
fonen.  125  ©r.  ©djofofabe  roirb  mit  l'/2  Waffen  üftildj  gang  uer= 
focfjt  unb  uerrüfjrt,  fjterauf  roerben  125  ©r.  feines  9)tefjf  roie  gu  einem 
©pätgleinteig  augerüfjrt  unb  in  bie  Pfanne  gu  ber  ©djofofabe  getan 
nebft  125  ©r.  33ulter , 60  ©r.  3uder  unb  60  ©r.  fein  geftojjenen 
Dltanbeln,  unb  fo  lange  unter  beftänbtgem  Sfüfjren  auf  bem  $euer 
gelaffen,  bis  ber  ©eig  fid)  loSfc^ält.  9tun  tut  man  bie  -Dtaffe  in 
eine  ©djüffef,  läfjt  fie  erfaften,  rüfjrt  9 ©igelb  baran,  fdjfägt  ba§ 
SBetfje  gu  ©djnee,  rüfjrt  e§  feidjt  fjinein  unb  füllt  bie  9Jtaffe  in  eine 
beftrtdjene  unb  beftreute  $orm;  in  einer  ©tunbe  ift  er  fertig,  ©ine 
23aniflefauce  oon  1 ©fjlöffef  9)tefjf,  1 Siter  9Jiifdj,  5 ©igelb,  3ucfer 
unb  geftofjener  Vanille  roirb  bagu  gegeben. 

997.  ÜSlanbelpubbitijj.  SJtan  rüfjrt  90  ©r.  SJtefjf,  60  ©r. 
3uder  mit  ftarf  ’/4  Siter  9)tifdj  glatt,  gibt  bann  bie  9Jtaffe  in  bie 
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itafferoüe,  fowie  90  ©r.  33utter  unb  rüfjrt  fie  fo  lange  auf  bem 
^euer,  big  fie  fiel)  oon  ber  ^afferoüe  löft.  gft  bie  SDtaffe  Ijalb  fall, 
fo  rüljrt  man  90  ©r.  gefdjälte,  fein  geflogene  ober  gewiegte  SDtanbelu 
mit  5—6  ©igelb  baran  unb  wuleßt  beit  ©djnee  ber  ©iweiß;  fodjt  beit 
Tübbing  lx/4  ©tunbe  unb  feroiert  ifjn  mit  SBaniüefauce. 

998.  SWtatrbetyubbittg,  attbere  2lrt.  V2  Sit«  SDHldj 
wirb  mit  60  ©r.  23utter  focfjenb  gemalt,  bann  90  ©r.  ©riegmefjl 
fjineingerüljrt,  unb  roentt  bie  SDtaffe  tüdfjjfig  fodjt,  an  bie  Seite  beg 
geuerg  gefteHt  unb  fo  lange  weiter  gebämpft,  big  fidj  bie  SDtaffe 
oon  ber  Gaffer  olle  löft.  gft  biefelbe  Ijalb  erfaltet,  fo  fommt  90  ©r. 
3uder,  nacfj  unb  nad)  6 ©igelb,  bann  60  ©r.  abgewogene  füße  unb 
unb  6 ©tiid  bittere  geflogene  SDtanbeln  unb  guleßt  ber  ©djnee  oon 
ben  6 (Siroeiß  baran  unb  wirb  1 ©tunbe  laug  gefodjt.  5lalte  S>antlle= 
fauce  paßt  am  beften  baju. 

999.  ‘äJlefyfyttbbittg.  SDtan  rüljrt  90  ©r.  SDteljl,  60  ©r. 
3uder  mit  ftarf  ‘/4  Siter  Sütild)  glatt,  ritljrt  bann  bie  SDtaffe  auf 
bem  geuer  mit  90  @r.  S3utter,  big  fie  fidj  oon  ber  SafferoHe  löft. 
SBenu  bie  SDtaffe  Ijalb  falt  ift,  gibt  man  berfelben  einen  3ilrünen= 
ober  Sßanillegefdjmad,  rüljrt  5 — 6 ©igelb  Ijinein,  giriert  ben  ©djnee 
ooit  5 ©itoeiß,  fodjt  ben  Sßubbing  1 ©tunbe  in  einem  ©efäß  mit 
ftebenbem  SB  aff  er  in  nüttelljeißem  Ofen,  ©ine  S5aniKe=  ober  <gägeu= 
fauce  fommt  baju. 

1000.  SSJlafrottewlmbbhtfl.  3U  einem  mittelgroßen  Sßubbing 
nimmt  man  185  ©r.  SDtafronen,  weidjt  fie  in  SDtildj  ein,  brüeft  fie 
feft  aug  unb  rüljrt  fie  mit  90  ©r.  3uder,  ber  fein  gefiebt  fein  muß, 
glatt,  tut  12  ©igelb  an  bie  SDtaffe  unb  rüljrt  fie  */2  ©tunbe,  fdjlägt 
bann  bag  (Eiweiß  §u  ©djnee  unb  mengt  eg  leidjt  barunter.  <gier= 
auf  füllt  man  bie  SDtaffe  in  eine  mit  S3utter  beftridjene  gornt,  bereu 
S3oben  mit  weißem,  beftridjenem  Rapier  belegt  ift,  feßt  fie  in  fiebern 
beg  SBaffer  unb  läßt  fie  1/2  ©tunbe  fodjen;  bag  SBaffer  barf  nur 
gwei  ginger  breit  an  ber  gönn  Ijeraufgeljen.  SDtan  fann  eine  3Bein= 
fauce  baju  geben. 

1001.  ^djauntpubbttig  für  6 Sßerfonen.  S8on  % Örter 
SDtild),  90  ©r.  33utter,  ebenfooiel  SDteljl  unb  ber  <gälfte  oon  90  ©r. 
3uder  fodjt  man  einen  Sörei  fo  lange,  big  er  fiel)  oon  ber  Sßfanne 
fdjält;  ift  er  erfaltet,  fo  rüfjrt  mau  ben  übrigen  3uder,  6 ©igelb 
unb  bag  ©elbe  oon  1la  3ttrone  hinein,  fdjlägt  bie  6 (Eiweiß  ju  einem 
rec^t  fteifeit  ©djnee,  rüljrt  iljn  leidjt  barunter  unb  füllt  bie  SDtaffe 
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in  eine  ftarf  mit  ^Butter  beftrid;ene  unb  mit  SBedmefjl  beftreute  gornt. 
(Sr  mup  1 Vs  — 2 ©tunbeit  fotzen.  Sßeinfaucemit  f a u r e m 9t a I; m 
ober  ©tjaubeau  (f.  Steg.)  roirb  baju  gegeben. 

1002.  Ä'abinctt^Viibbing.  SJtit  einem  Seil  oon  V2  & 23i§f'uit 
ober  ^ucferbrot  rairb  ber  Stoben  unb  Staub  einer  ftarf  mit  Stutter  be= 
ftridjenen  'gönn  aufgelegt;  150  ©r.  grope  Stofinen,  125  ©r.  fleine 
Stofinen  merben  redjt  rein  geroafcfjen  unb  90  ®r.  30ronat  in  feine 
SBürfet  gefd)nitten;  nun  ftreut  man  oon  ben  Stofinen  unb  bent 
3itronat  bariiber,  legt  mieber  3uderbrot  barauf  unb  madjt  fo  fort, 
bi§  altes  ju  ©nbe  ift,  oerriifjrt  4 ©ier  unb  6 ©igelb  mit  1 Siter 
SJcitd)  unb  125  @r.  3uder,  oermengt  ’/io  Siter  SJtaraSdjino  bamit, 
gieBt  eS  über  baS  ©ingelegte  unb  IäBt  eS  eine  ©tunbe  in  einer 
üafferotte  mit  fiebeubem  Sßaffer  fodjett,  ftürgt  ben  ^ßubbing  bet;ut= 
fant  unb  gibt  eine  ©tjaubeaufauce  baju. 

1003.  Siabiitett^lmfcbing,  aitberc  2Irt.  Sltan  oerrüfjrt 
8 Gier  unb  4 Gigelb  redjt  ftarf,  gieBt  1 '/3  ßiter  SMdj,  in  ber  man 
eine  tjatbe  Stange  33artiHe  mit  90  ©r.  3U^  gefocfjt  l)at  unb  er= 
falten  liefe,  baran,  ftreidjl  eine  gorm  ftarf  mit  SButter,  legt  eilt  mit 
Butter  beftridjeneS  Rapier  auf  ben  Stoben,  ftreut  rein  getoafdjene 
Stofincn  barauf,  legt  fie  mit  3uderbrot  unb  bajroifdjen  geftreuten 
eingemachten  ft'irfdjen  ober  Stofinen  unb  30ronat  beinahe  ootl,  gieBt 
bie  SJtitdj  barüber  unb  fod)t  ben  Tübbing  3/4  ©tunben.  ©r  roirb 
betjutfam  auf  eine  glatte  geftürjt  unb  eine  Stanitte*  ober  ©tjaubeau= 
fauce  baju  gegeben. 


ppljl-  mtb  pildj  [pfiff  n. 

1004.  ©teitemtefe  in  9JJUd)fattce.  -Dtan rütjrt  4 ©ier,  2 ©B= 
löffet  füBen  Stafjnt,  2 ©Btöffef  Stofemoaffer,  ebenfooiet  tgefe  unb  ein 
menig  ©alj  untereinanber,  rütjrt  fo  oiet  SJtefjI  t;inein,  bis  eS  einen 
loderen  Seig  gibt,  unb  IäBt  ifjn  gefjen.  SBenn  er  aufgegangen  ift, 
mirb  er  auf  baS  Stadbrett  (Stubelbrett)  genommen,  leidjt  geroirft,  tjalb= 
fingerbid  auSgeroetlt,  250  ©r.  Stutter  auf  bie  igälfte  beS  SeigeS  ge= 
fdjuitten,  mie  ein  Stutterteig  überfdjtagen  unb  mefjreremat  auSgemettt. 
Sann  überfdjlägt  man  itjn,  IäBt  ifjn  ftetjen  unb  madjt  bie  gütte  auf 
folgenbe  Strt:  125  ©r.  fleine  unb  ebenfooiet  groBe  Stofinen  merben, 
nadjbem  fie  juoor  oertefen  unb  geroafdjen  finb,  in  einem  ©efcfjirr 
mit  Vs  ßiter  SB  ein  unb  einem  fteinen  ©tüd  3uder  gugefefet,  gan^ 
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eingefodjt,  big  feine  Sauce  mehr  baran  ift,  in  eine  Schüffel  umgeleert 
unb  abgefühlt,  60  ©r.  gefd)älte  unb  gart  geflohene  fDianbeln,  30  ©r. 
Zitronat,  bie  abgeriebene  Sdjale  non  einer  halben  gitrone  unb  4 ©r. 
geflohener  Zimt  gu  ben  gelochten  9iofinen  genommen,  hierauf  mellt 
man  ben  £eig  tleinfingerbid  aug,  fdjneibet  15  Zentimeter  tauge  unb 
gro  eifingerbreite  Streifen  baoon  ab,  ftreut  uon  ber  gülle  barauf,  rollt 
fie  mie  Scfmeden  gufammen,  beftreidjt  ein  ^otagebled)  mit  Sutter, 
■fehl  bie  Sdjneden  hinein  unb  badt  fie,  menn  fie  nod)  einmal  auf= 
gegangen  unb  mit  @i  beftridjen  finb,  in  bem  Sadofen.  Znr  Sauce 
roirb  1 Siter  9)tild)  mit  etmag  Zitimnenfdfale  fiebeitb  gemadjt,  mit 
Zuder  uerfüht,  4 (Sibotter  baran  gerührt  unb  befonberg  bagu  gegeben. 

1005.  Mailte  Üia()imiut>cln.  1/i  £iter  bider,  faurer  üMjm, 
4 @ier  nebft  ein  menig  Saig  merben  in  einer  Sdjüffet  oerrührt, 
bagu  t'ommt  fo  oiel  9M)I,  big  fidf  ber  i£eig  oon  ber  Sdjüffel  Iog= 
fd)ält  (er  muh  mie  ein  Spafgenteig  fein).  Stlgbann  mad)t  man  in 
einer  meffingenen  Pfanne  2 Siter  9Jtilcf)  fiebenb,  tut  30  ©r.  frifdje 
Butter  hinein,  nimmt  ben  £eig,  menn  bie  9ditld)  fiebet,  auf  ein 
Srett,  ftreift  mit  einem  9tteffer  büune  2Bürftd)en  in  bie  SOiild),  Iaht 
fie  fo  lange  alg  Ijcnde  (Sier  fod)en,  unb  gibt  fie  fdined  auf  ben  Xifdj. 
®iefe  Portion  gibt  eine  groffe  glatte.  — 9iacl)  bem  Sieben  tonnen 
biefe  9?ubelit  auch  in  einem  Siech  mit  3 ©iern  unb  etmag  9Jlild) 
unb  Saig  aufgegogen  merben. 

1006.  ©ufautciinubcln.  9Jian  nimmt  1 U 9)iet)I  in 
eine  Sdjüffel,  tut  ein  menig  Saig,  2 gange  ©ier,  2 ©ibotter,  60  ©r. 
gerlaffette  Sutter,  30  ©r.  <Qefe  unb  bie  nötige  laue  9)Uld)  baran, 
fd)afft  ben  Steig  glatt,  unb  Iaht  ihn  bei  gelinber  SBärme  gehen. 
®ann  merben  einer  SBelfdmuh  grohe  Stüde  baraug  gebrochen,  ein 
menig  breit  gebrüdt  unb  auf  ein  mit  9M)l  beftreuteg  Srett  gelegt. 
2Benit  fie  roieber  gegangen  finb,  tut  man  V4  Stter  fiihen  9iat)m  ober 
30tild)  unb  60  ©r.  Sutter  in  eine  breite  üafferoüe,  fehl,  menn  eg 
fiebet,  bie  Rubeln  hinein,  ftreut  oben  Znder  barüber  unb  Iaht  fie 
fchtteü  groifd)en  Sohlen  aufgieljen.  $n  8 9Jiinuten  finb  fie  fertig. 
@g  mirb  nun  1j2  ßiter  ober  auch  etmag  mehr  sDiild)  fiebenb  gemadjt, 
mit  3 ©ibottern  abgegogen,  etmag  Znder  unb  Zimt  baran  getan 
unb  befonberg  gu  ben  Rubeln  aufgefteltt. 

1007.  ^iifatemtubcln  für  8 ißerfonen.  Sou  45  ©r.  §efe 
unb  etmag  SDiild)  roirb  in  1 1j2  % feinem,  getrodnetem  9Diet)l  ein 
Sorteig  gemad)t;  ift  er  gegangen,  fo  roirb  er  mit  5 ©ibottern,  etmag 
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©alj  unb  warmer  -äJtildj  ju  einem  nidjt  gu  feften  ©eig  gut  ge- 
fd)Iagen.  ©er  ©eig  rairb  mit  9)leljl  beftäubt,  mit  einem  ©udje 
bebecft  unb  jum  Stufgef;en  an  einen  mannen  Ort  gefteüt.  ©obalb 
ber  ©eig  nod)  einmal  fo  fjodj  gegangen  ift,  rairb  er  auf  ein  mit 
9Jief)l  beftreuteS  S3rett  genommen  unb  fleine  runbe  Rubeln  barauS 
geformt,  biefe  auf  ein  ©ud),  baS  ebenfalls  mit  2Jief)l  beftäubt  ift, 
gelegt  unb  nod)  einmal  jutn  ftarfen  Slufgeljen  roarnt  geftellt.  3unt 
25aden  giefjt  man  in  eine  flache  ^afferolle  mit  gut  fdjltefjenbem 
©edel  jebeSmal  */4  Siter  füfje  SOcilcf) , baju  60  ©r.  Butter  unb 
45  ©r.  3ucfer,  fcfet  bie  Rubeln  bid)t  gufammen  in  bie  fodjenbe 
9HiIdj  unb  bedt  fie  feft  ju.  3n  einer  S3iertelftunbe  finb  fie  fertig. 
sDiart  mad)t  1 Siter  SJtildj  mit  60  ©r.  $nder  un^  etroaS  SSanille 
ober  3dwnenfd)ale  fiebenb,  rüfjrt  3 ©ibotter  barait  unb  gibt  bie 
(Sierntild)  befonberS  baju. 

1008.  23at)rifd)e  &ampfuubdtt.  2 U feines,  getrod= 
neteS  unb  roarm  geftellteS  9Mjl  rairb  mit  125  ©r.  frifdjer  Butter, 
60  ©r.  <gefe,  4 ©ibottern,  ein  raenig  ©als,  60  ©r.  geflogenem  3uder 
unb  ber  nötigen  lauraarmen  9Hild)  ju  einem  nidjt  ju  feften  ©eig 
abgefdjlageit.  SBenn  er  aufgegangen  ift,  madjt  man  fleine  runbe 
■Hubeln  aus  beut  ©eig,  fefct  fie  auf  ein  mit  9Hefjl  beftreuteS  ©ud) 
unb  Iäfjt  fie  an  einem  raarmen  Ort  aufgefjen.  3ft  bieS  gefcfie£;en, 
fo  giefgt  man  in  ein  fßotagebledj  fiiter  9Hild),  tut  60  ©r.  Butter 
unb  ebenfootel  3»der  bagu,  fegt,  fobalb  bie  9HiIclj  fiebet,  bie  $ampf= 
nubeln  Ijinetn  unb  jieljt  fie  groifdjen  $ol)len  auf. 

Stnmertung.  Set  alten  ©ampfnubetn  ift  ju  bewerten,  bajj  bie  Sftilcf) 

nie  fjöfjer  ats  pr  baibett  tgötje  ber  ©ampfnubetn  getjen  barf. 

1009.  Stitbcre  2(d  mit  üWlattbdit.  9Han  madjt  fie  roie 
bie  oorfjergeljenben,  nur  baff  60  ©r.  gefdjälte,  fein  geflogene  9Han= 
bellt  bap  genommen  werben. 

1010.  £$atjrifdje  Sxuttpfmtbdn,  Heine,  für  4 fßerfonen. 
9Han  nimmt  1 E feines  9Hel)l  in  eine  ©Rüffel,  rüfjrt  in  ber 
9Hitte  einen  Söorteig  mit  30  ©r.  Jgefe  unb  9Hild)  an  unb  Iäfjt  ifjn 
gefjett.  ©ann  flopft  man  90  ©r.  füfje  SButter  Ijinein , 2 ©otter, 
©alj,  igefe  unb  bie  nötige  9Hitdj.  ©er  ©eig  rairb  fo  lange  ge^ 
fcfjafft,  bis  er  oom  9iü£jrlöffel  fällt,  man  ftellt  ifjtt  jur  SBärrne 
unb  Iäfjt  i£jn  gefjeit.  Stuf  ein  mit  9Hefjl  beftreuteS  23ledj  fefct 
man  -Hubeln  auf,  nidjt  gröfjer  als  eine  raelfd)e  Hufe,  Iäfjt  biefe 
nidjt  bis  jum  Steifraerben  geljen  uitb  badt  fie  bann  roie  Hr.  1007. 
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3Benn  fie  gebadete  finb,  roirb  bic  toftenfeite  aufwärts  gefteKt,  mit 
3uder  beftreut  unb  mit  Vantlle=@termtlcb  aufgetragen. 

1011.  $ampfmibeln,  gebacfenc.  9Jian  tut  1 U 9M)l  tu 
eine  ©djüffel  unb  macht  in  ber  VJitte  beS  9Jiel)lS  eine  Vertiefung, 
rütjrt  30  ©r.  igefe  mit  1ji  Siter  lauroarmer  9JJilcb  an  unb  macht 
bamit  einen  Vorteig  in  ber  9)litte  beS  9JieI)IS.  2Benn  biefer  auf= 
gegangen  ift,  nimmt  man  125  ©r.  juoor  jerlaffene  Vutter,  3 ßier, 
ettoaS  ©alj  unb  bie  nötige  laue  Vfildj  an  ben  Seig  unb  fdjafft  ilpt 
fo  lange  in  ber  ©dfüffei,  bis  er  ftd)  loSgefcIjält  l;at,  läfft  itjn  bann 
roteber  gehen,  macht  auf  einem  Vrett  ruttbe  Satbchen  barauS,  etioaS  gröber 
als  etn  Hühnerei,  unb  fetd  fie  in  ein  mit  Vutter  betriebenes  Viech- 
äßentt  fie  noch  einmal  anfgegangett  finb,  roerbeu  fie  mit  gerlaffener 
Vutter  ober  oerrührtem  @i  beftridjeit  unb  im  Ofen  gebadeit. 

1012.  (Befaljeite  Santpfnubeln.  Sie  nach  ber  oorher= 
gehenben  9tummer  bereiteten  Santpfuubelu  Iaht  man  auf  einem 
mehlbeftreuten  Vrett  gehen,  giefh  in  ein  ijßotageblecb  ftarf  1/4  Siiter 
gut  gefabenes  SBaffer,  tut  60  ©r.  Vutter  baju.  2Benn  baS  2Baffer 
fiebet,  fe£t  man  bie  Santpfnubeln  hinein;  baS  Söaffer  barf  babei 
nicht  höben  nl3  bis  au  bie  <gälfte  ber  Santpfnubeln  gehen.  9tuit 
toirb  ein  paffenber  Sedel  barattf  gefegt  unb  bie  Santpfnubeln  eine 
Viertelftunbe  gefod)t,  bis  man  fie  braten  hört,  feiert  toirb  Boeuf 
ä la  mode  ober  eingemachtes  ^albfleifd)  gegeben.  — SBer  bie 
Santpfnubeln  mit  Vit  Ich  Hebt,  bereitet  biefelben  ebenfo  unb  nimmt 
nur  ftatt  Söaffer  bie  nötige  Vftldj  unb  fein  ©alj. 

1013.  §ür  6 — 8^erfoiten  focht  man  125  ©r. 
juoor  oerlefenen  uttb  mit  fiebettbem  2Baffer  abgebrühten  VeiS  in 
1 Siter  Vfilch  gang  bid  eitt  uttb  leiht  il)n  erfalten.  9hm  rührt 
man  125  ©r.  Vutter  leicht,  fchlägt  6 ©ibotter  baran,  rührt  90  ©r. 
fein  geflogenen  3uder  bamit  unb  rnifdjt  ben  erfalteten  9ieiS  nebft 
ber  fletn  gefcf>nittenen  ©dfale  einer  halben  3drotte  barunter;  toer 
roiU , fann  auch  60  ©r.  gefd)älte  unb  fein  gefdjnittene  9JtanbeIn 
hinein  tun;  nun  fchlägt  man  baS  Vßeihe  oon  ben  (Siern  gu  ©ebautn, 
rührt  biefen  an  bie  Vtaffe  unb  füllt  fie  in  flehte,  juoor  mit  Vutter 
betriebene  unb  mit  ©emtuelmehl  beftreute  formen  unb  badt  fie 
im  Ofen  gelb.  — @S  fann  eine  Jägern  ober  5lirfchenfauce  baju 
gegeben  toerbett. 

1014.  SEßiener  Sörtdjen.  99ian  rührt  125  ®r.  Vutter 
leicht,  4 gattje  (Sier  unb  4 Sotter  baran,  nimmt  125  ©r.  abgewogene 
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unb  gart  geftohene  3JianbeIn,  125  ©r.  sDtutfd)el=  ober  Semmelmehl, 
250  ©r.  geflogenen  3uder,  einen  Seelöffel  geflohenen  3ind,  bie  Hein 
gefdjnittene  Sdjale  einer  3iHone  bagu , bieS  alles  roirb  gufammen 
eine  halbe  Stunbe  lang  gerührt  unb  ber  fteife  Schnee  ber  4 ©iroeih 
eingentifdjl.  SllSbann  beftreidjt  man  Heine,  aber  etroaS  tiefe  formen 
mit  33utter,  beftreut  fie  mit  Semmelmehl,  füllt  fie  oon  ber  -Blaffe 
halb  üoH  unb  badt  fie  gelb.  — Sie  fönnen  troden  ober  in  einer 
SHrfd)en=  ober  tgägenfauce  gegeben  raerben. 

1015.  9Jiild)fpetfe  Uoti  SJlafroitett  für  6 fßerfonen.  9J?an 
ftojst  90  ©r.  -Biafronen,  beftreicht  eine  Heine  ^Jubbingform  mit 
23utter,  ftreut  bie  Hälfte  oon  bett  geflohenen  SJtafronen  hinein,  nimmt 
bie  anbere  tgälfte  mit  2 ©fjlöffeln  gefto^enem  3nder  in  eine  Sdfüffel, 
rül)rt  fie  mit  6 gangen  ©iern  unb  6 Sottern,  giejjt  1j2  Siter  füfjen 
fRaljm  baran,  mifd)t  ben  Sdjnee  ber  6 ©hoeih  barunter,  füllt  bie 
■Blaffe  in  bie  beftreute  gorm,  fejjt  biefe  in  fod)enbeS  Sßaffer  unb 
ftellt  fie  in  ben  33adofen.  SaS  SBaffer  nutf?  beftänbig  fieben  unb 
barf  nur  an  bie  fjnlbe  fgöhe  ber  gorm  gehen,  bamit  nichts  lunein= 
läuft.  3n  einer  hnlben  Stunbe  ift  eS  fertig,  ©ine  9)Zanbel=  ober 
3itronenfauce  rairb  bagu  gegeben. 

1016.  SlaifctrJudjen  für  6 i|3erfonen.  -Blan  reibt  oon  5 fOHld)* 
broten  bie  9tinbe  ab,  toeicht  fie  in  fDlilch  ein,  brüdt  fie  aus,  rührt 
90  ©r.  Butter  leirfjt,  nimmt  bie  !Blilcf)brote,  125  ©r.  gefdjälte, 
fein  geflogene  9)laubeln,  60  ©r.  geflogenen  3uder,  bie  fein  ge= 
fchnittene  Schale  oon  V2  3^rone,  1 Seelöffel  geflohenen  3ind  unb 
60  ©r.  geraafchene  diofinen  bagu,  unb  rührt  eS  mit  6 ©ibottern 
uutereinanber,  fcfjlägt  baS  SBeiffe  gu  Schnee  unb  mengt  eS  leidft 
barunter;  man  beftreicht  eine  $orm  mit  93utter,  beftreut  fie  mit 
Semmelmehl,  füllt  bie  -Blaffe  ein  unb  badt  fie  im  Ofen.  Sagu  rcirb 
eine  5Hrfcf)en=,  <Qägen=  ober  üftofinenfauce  gegeben. 

1017.  Slatferfudjett  auf  aitberc  3lrt.  33on  4 Sreipfennig* 
toeden  reibt  man  bie  91inbe  ab,  gerfdjneibet  fie  fobann,  toeidjt  fie 
in  SBaffer  ein,  gerläfst  125  @r.  SSutter,  brüdt  ben  eingemeichten 
2Bed  feft  aus,  bämpft  ihn  in  ber  Butter,  tut  ihn  in  eine  Schüffel 
unb  lä^t  ihn  falt  roerben;  inbeffen  fcfjält  man  125  ©r.  9Jlanbeln, 
fdfneibet  fie  länglich  gart,  30  ©r.  30ronat  unb  bie  Schale  oon 
V2  3itrone  ebenfalls  Hein,  roafcht  125  ©r.  groffe  unb  Heine  9iofinen 
unb  nimmt  4 ©r.  30nt  unb  90  ©r.  3uder  bagu.  SBenn  bieS  alles 
fertig  ift,  roirb  ber  gebämpfte  3öed  mit  6 ©iern  unb  bem  3uder 
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\ ©tunbe  lang  gerührt,  bann  ba§  Übrige  baran  getan,  eine  $orm 
mit  Butter  beftridjen  unb  mit  ©emmelmel)!  beftreut,  bie  SJfaffe  ein= 
gefußt,  im  Dfen  gebaden  unb  eine  beliebige  SBeinfauce,  am  beften 
©Ijaubeau  baju  gegeben. 

Stnmerfung.  S3eibe  2trteu  Saiierfuctjen  föntten  aud)  ofjttc  SJtanbetn  mit 

mefjr  SBecE  Derfertigt  unb  [tatt  ber  groben  formen  in  deine  gefüllt  roerben. 

1018.  Üiei^f'udjen  in  einer  9JZ(tnbel=  ober  SUJHdjfouce. 

3u  einem  $ud)eu  non  mittlerer  ©röbe  roerben  125  ©r.  9feiS  nerlefen, 
geroafd)en  unb  mit  fiebenbem  2öaffer  abgebrüfjt.  1 Siter  fDlild)  roirb 
mit  60  ©r.  Butter  fiebenb  gemad)t,  baS  2Baffer  non  bem  9fei§  ab-, 
bie  fiebenbe  SOiilrf;  baran  gegoffen.  SBenn  er  btd  eiitgefocßt  ift, 
labt  man  ifjn  falt  merbeu,  tut  2 ©blöffel  ©emmeü  ober  SBedmel)!, 
60  ©r.  gehobenen  3U(^er/  1 Teelöffel  geftobenen  3”nt,  1 ©blöffel 
9fofen=  ober  ^omerattjenbliitroaffer  baju,  rüf)rt  bie§  aße§  mit  4 
ober  5 ©lern  an,  beftreid)t  eine  ^afferoße  ftarf  mit  Butter,  belegt 
ben  23obett  be§  ©efdfirrS  mit  roetbent  Rapier,  beftreidft  foldjeS  mit 
23utter  unb  bebedt  ben  Jludfen  mit  einem  23utterpapier  unb  fef$t 
einen  ®edel  mit  ^oljlen  barauf  ober  fteßt  if)n  in  ben  Sadofen. 
©r  mub  langfam  unb  jroar  mefjr  oben  als  unten  gebaden  roerben. 
Sßenn  er  fertig  ift,  roirb  er  auf  eine  glatte  geftürjt  unb  eine  sJßüd)= 
ober  fDtanbelfauce  baju  gegeben. 

1019.  9ict3hid)cti,  mtbere  5trt.  200  ©r.  oerlefener  9teiS 
roirb  geroafdjen  unb  mit  fiebenbem  SBaffer  angebrüljt,  auf  ein  Sieb 
gefdjüttet  unb,  roenn  ba§  SBaffer  gut  abgetaufen  ift  mit  1 Siter 
fiebenber  fOtild)  redjt  btd  eingefod)t.  125  ©r.  23utter  riifjrt  man 
leidft,  tut  12  ©igelb,  150  ©r.  3U(^er/  125  ©r.  fftofinen  unb  ben 
abgefüljlten  9feiS  baju,  fdjlägt  bie  ©iroeib  ju  fteifem  ©dptee,  mifcf)t 
it)n  in  bie  fßtaffe,  füllt  aßeS  in  ein  mit  ^Butter  unb  28edntel)l 
beftreuteS  IjoljeS  95led)  unb  badt  ifjn  langfam,  ftürjt  il)n  bann  auf  eine 
glatte  unb  gibt  eine  ©ljaubeau=,  <gägen=  ober  dfofinenfauce  baju. 

1020.  ober  Eönig^eier.  1 Siter  fßiilcf)  roirb 
mit  3uder  unb  geftobener  SSaniße  fiebenb  gemacht,  bann  ber  fteife 
©dptum  mit  8 ©iroeib  in  gorm  uon  groben  ©änfeetern  portionen= 
roeife  in  bie  SJüldj  eingelegt,  roäljrenb  bie  fßtild)  nur  langfam  fiebett 
barf,  biefelben  beljutfant  barin  umgebreljt  unb  nad)  3—4  föiinuten 
IjerauS  auf  eine  glatte  genommen.  ®ann  labt  man  bie  fötilcb  burdf 
ein  igaarfteb  laufen,  jieljt  fie  mit  ben  8 ©tgelb  ab,  rütjrt  auef),  roenn 
fie  oont  $euer  genommen  ift,  nod)  einige  3ed  barin  fort  unb  giefgt 
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fie  über  bie  Gier.  Sie  fönneu  feilt  über  warm  gegeben  werben, 
auef)  fann  man  ftatt  Skniße  3^rülie/  30nt  ober  Drangeblnte  mit= 
fochert.  Gbenfo  fann  Der  Schnee  auf  einer  ^Blatte  ftatt  ju  Giern 
gu  einem  Schneeberg  geformt  werben.  Der  mit  9)tanbetn  beftedt, 
mit  3u<fer  beftreut,  auf  einem  ©efäfi  mit  fattem  SBaffer  im  Ofen 
fdjneß  gelb  gebaden  wirb. 

1021.  2lpfel=(£l)arl0tte.  feines  weites  Kapfelbrot  wirb  ab= 
gerinbet,  in  Scheiben  gefd)nitten,  in  gerlaffener  Sutter  umgebretjt  unb 
in  einer  hohen  glatten  ‘gorm  fowotjt  ber  23oben  atS  bie  Sehenmänbe 
bannt  belegt.  SBätjrenb  bem  werben  fein  gefd)nit3clte  Stpfet  mit  etwas 
2öein  unb  Söaffer,  mit  3uder  uub  3hoonenfd)ate  Ijalb  wetet)  gebäntpft. 
GS  barf  feboeb  fein  Saft  baran  bleiben.  2Benn  bie  Gipfel  falt  finb, 
mengt  man  1 Söffet  dt  um,  gefcf)ätte,  tn  Stifte  gefdpiittene  9)tan= 
betu  unb  gemafdjeue  9tofineit  nad)  ©efdjmad  barunter,  füllt  bamit 
bie  belegte  $ornt,  bedt  bie  Gipfel  mit  in  Butter  untgebret)ten 
Scheiben  SBroteS  git  nnb  badt  bie  Gfwrtotte  eine  Stunbe  in 
tjeifeem  Dfen,  ftürgt  fie  auf  eine  glatte  unb  gibt  fie  mit  3uder  be= 
ftreut  ju  Sifcbe. 

1022.  Sipfclf'twg.  15—20  Stpfel  werben  gefdjält,  in  gang 
feine  Sd)eiben  gefcljnitten  unb  mit  125  ©r.  3uder  oermifdjt.  9tun 
mengt  man  unter  1 E geriebenes  33rot  125  ©r.  3uder,  etwas 
tronenfe^ate  unb  1 flehten  Kaffeelöffel  3tnxt,  feuchtet  baS  23rot  mit 
einigen  Söffetn  SBein  an,  legt  eine  Sage  bauon  in  eine  bid  mit 
Butter  beftricbene  ätufgugfonn,  eine  Sage  Stpfel  barauf,  auf  biefe 
einige  33utterfcbeiben,  wieber  33rot  unb  fo  fort;  baS  33rot  muf?  ben 
Scbtub  bitben.  9Jtan  febueibet  23utterfd)eiben  barauf  unb  §ief)t  ifjn 
im  Sadofen  ober  mit  einem  Kofßenbedet  in  einer  Stunbe  auf. 

1023.  (Bcfüßte  Styfel.  Suefe  febält  man,  fdjneibet  oben 
einen  ®edet  ab,  l;öl;It  bie  3’lpfel  rein  auS  uub  macht  bie  $üße  bagu 
auf  fotgenbe  2trt:  9Jtan  ftofit  125  ©r.  gefcfjntte  9)tanbeln  gart  unb 
rührt  fie  mit  90  ©r.  3uder  unb  2 gangen  Giern  Stunbe,  febneibet 
ein  wenig  30ronat  unb  3hronenfcbate  baran,  fußt  bie  %fet  bamit, 
giefft  1I4  Siter  ober  auch  etwas  mehr  SBetu  nebft  einem  Stüd 
3uder  in  ein  ^otagebtech,  unb  fefet  bie  gefußten  Slpfel  hinein;  ber 
Söein  muh  bis  an  bie  Hälfte  ber  Slpfel  gehen.  Sie  werben  in 
einem  nicht  aßgu  beiffen  Ofen  gelb  gebaden  unb  auf  eine  glatte 
gefetjt.  2ln  ben  SBein,  ber  im  Sied)  oon  ben  SXpfeln  gurüdgebtieben 
ift,  tut  man  ein  paar  Gjgtöffet  uoß  tQhnbeer*  ober  Kirfcbeitfaft,  labt 
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i£;n  auffodjeu  unb  giejjt  t£)it  nn  bie  Gipfel,  ©ie  fomten  tu  arm  ober 
falt  aufgetragen  nterben. 

1024.  9teiSfopf  tum  üÜpfeln.  ©o  ntel  ifßerfonen,  fo  uiet 
Sipfel  fd^ält  man,  fdpeibet  oben  einen  ®edel  ab,  fjötjlt  fte  aug, 
nmfcfjt  60  ©ramm  grofje  unb  Heine  fftofinen,  Iäfjt  fie  in  ein  roettig 
Söaffer  aufgueßen,  giejjt  bag  SBaffer  raieber  bauon,  mengt  etroag 
3uder  unb  30nt,  e”i  wenig  3üronenfdjale  unb  3dronat  unter  bie 
dtofinen,  füllt  bie  Stpfet  bamit,  beftreicßt  ein  runbeg  23led)  mit 
Butter  unb  fe£t  bie  SXpfel  Ijinein.  125  ©r.  gebrüllten  Dieig  Iäfjt 
man  in  1 Siter  ‘Diild)  meid)  frühen  unb  erfüllen,  bann  rüljrt  man 
125  ©r.  Butter  leicht,  fdjlägt  5 gange  (Ster  hinein,  gibt  ben  falten 
9ieig,  90  ©r.  3uder,  bie  Hein  gefdpittene  ©diale  uon  V2  3^rone  bap, 
rüfjrt  aßeg  gut  burdjeinanber,  giefjt  bie  Sßaffe  über  bie  gefüßten 
Slpfel  unb  läfd  fie  in  einem  nid)t  p fjetffen  Ofen  aufgieljen. 

1025.  9ial)mftriibdtt  für  6 ißerfonen.  23on  4 (Siern  roeßt  man 
fefjr  feine  9htbelfud)en,  finb  fie  fjalb  troden,  fo  fdpeibet  man  fie  in 
Hälften,  beftreicljt  jebe  berfelben  mit  bidetu  faurem  fHaljnt,  legt  brei 
©tüddien  Butter,  in  ber  ©röfje  einer  <gafelnuft,  barauf,  legt  jebe 
Igälfte  breifad)  pfammen,  bann  aße  in  eine  mit  ÜButter  beftridiene 
Stufpgform  im  $reig  Ijerum,  fe|t  bie  $orm  auf  $ol)len,  g’efjt  baran 
1I2  Siter  fiebenbe  SJHlcf),  in  bie  man  bag  nötige  ©alg  getan  fjat, 
bedt  ben  ^oljlenbedel  barauf  ober  [teilt  fie  in  ben  23adofen  unb 
forgt,  bafi  bie  Rubeln  fdpeß  in  bie  <Qöf)e  [teigen;  f)aben  [ie  unten 
©djarre  unb  oben  Iid)tbraune  $arbe,  fo  finb  fie  fertig.  2Biß  man 
füjje  dialjmftrubeln  Ijaben,  fo  mad)t  man  oon  3 (Siern,  1 (Sfjlöffel 
faurem  9ial)m  unb  etmag  3u^er  9fubelHtd)en,  bie  üuc^en  nterben 
gerfcfinitten,  mit  ber  $iiße  beftridjen,  aufgeroßt  unb  in  bie  bid  mit 
Sutter  be[trid)ene  $orm  gefegt.  (Srft  roenn  fie  anfangen,  aufpgietjen, 
giefd  man  uorfid)tig  lieifje  9)iild)  l)inein,  bafj  biefe  nidjt  auf  bie 
Rubeln  fommt.  3ur  $üße  rüfirt  man  60  @r.  Butter  leicht,  tut 
einen  (Sfjlöffel  Sßlefjl,  3 (Sigelb,  3uder,  bag  2lbgeriebene  einer  31= 
trone  unb  1/3  Siter  ßialjm  bagu  unb  plefct  ben  ©dpee  ber  3 (Sirueifj. 
©tatt  beg  9Jlef)lg  fann  aucf)  1 fiöffel  fein  geftojsene  9)ianbeln  ge= 
nommen  roerben. 

1026.  OTaljmftvisbeltt.  ®ap  gehört  250  ©r.  2Re$I,  125  @r. 
23utter,  6 (Ster,  125  ©r.  3uder,  90  ©r.  3^eben,  ebenfooiel  9io= 
[inen,  60  ©r.  geriebene  alte  9)itlcf)brote,  V2  Sder  gefdßagenerßialpt. — 
&on  bem  9)tel)l  madjt  man  mit  15  ©r.  23utter,  2 (Sigelb,  etroag 
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©alj  unb  lauraarmem  Sßaffer  einen  leichten  Stubelteig,  fdjafft  ben= 
felbett,  bis  er  recht  gäf)e  ift,  bedt  ilp  mit  einer  erraärmten  ©dpffel 
p unb  läßt  benfelben  J/2  ©tunbe  rußen.  3^acf)  Verlauf  biefer  3eit 
raeßt  man  ben  Seig,  ben  man  norljer  in  3 Seile  geteilt,  jtemltdj 
bünn  auS,  unb  gießt  benfelben  auf  einem  Sud)  mit  ben  Ringern  fo 
bünn  als  möglid)  auS,  reißen  barf  er  nid)t.  Sie  übrigen  110  ©r. 
SButter  raerben  leicht  gerührt,  bann  fomnten  2 ganje  (Ster  unb  2 <5t= 
gelb  hinein,  ber  3l*der,  bie  ^cf)ale  einer  3^rone,  bte  geriebenen 
Mldjbrote  unb  ber  ©cblagraßm.  Mt  biefer  -Stoffe,  bie  etwa  1 ©tunbe 
fertig  ftehen  muß,  beftretcßt  man  ben  Stobelteig,  beftreut  biefen  mit  ben 
blanchierten  3ibeben  unb  Stoftuen,  bann  faßt  man  baS  Such  au 
jraei  ©eiten  an,  hebt  baSfelbe  in  bie  <Qöße  unb  rollt  bie  Hud)en  p 
einer  Sßalge.  (Sine  5?afferoße  roirb  mit  Butter  beftrichen,  bie  ©trubein 
roerbeit  hineingelegt,  unb  man  begießt  fie  mit  !/4  Siter  heiler  Mich 
unb  30  ©r.  Butter  unb  bad't  fie  int  23ratofen,  bis  fie  oben  unb 
unten  eine  fd)öne  gelbe  $arbe  hoben.  Seid)ter  put  2lnticßten  finb 
bie  Stoßmftrubeln,  wenn  man  fie  in  breifingerbreite  ©tüde  fcfjneibet, 
erhöht  auf  eine  runbe  glatte  anrichtet,  mit  3uder  beftreut  unb  mit 
einer  falten  Stonißefauce  311  Sifd)  gibt. 

1027.  (gefüllte  SHafpuftnibeln  für  8 ^erfonen.  SSon  3 (Siern 
macht  man  6 große,  bünn  geraeßte  Stubelfudfen;  raenn  biefe  halb 
getrocfnet  finb,  beftreidjt  man  fie  mit  folgenber  $üße:  1j2  Sitter 
fauren  Stof)m  rührt  man  an  geßadteS  unb  mit  3n)iebeln  unb  ^3eter= 
filie  in  SButter  raohl  burdjgebämpfteS  SSratenfleifd)  (raeniger  als  V2  % 
barf  eS  nicht  fein),  man  fcfjmedft  bie  $üße  mit  ©alg,  SJtuSfat,  3ifronen= 
gelb  unb  3 (Sfglöffeln  (Sfftg  ober  etwas  3itronenfaft  ab.  Sie  beftridfenen 
buchen  roerben  nun  aufgeroßt,  in  eine  bicl  mit  ^Butter  beftridiene  2luf= 
laufform  gefegt,  1/2  Siter  fiebenbe  Mich  pgegoffett  unb  fdjneß  im 
SBadofen  ober  mit  Sohlen  aufgejogen.  Sie  ©peife  rairb  in  ber  $orm 
aufgetragen. 

1028.  Slpfelftntbel.  ©ute  faftige  iflpfel  raerben  gefchält,  in 
©cßniße  gefcfjnitten,  baS  Penthaus  entfernt,  in  feine  ©Reiben  ge= 
fcfjnitten  unb  mit  3uder  unb  ber  ©djale  einer  3iO-'°ue  über  eine 
©tunbe  fteljen  gelaffen,  man  roenbet  fie  öfter,  bis  fie  meid)  finb  unb 
pfammenfaßen.  Mt  ben  Äpfeln  unb  mit  90  ©r.  blanchierten 
Stofinen  unb  ebenfooielen  rohen,  fein  gewiegten  SJtonbeln  raerben  bie, 
raie  in  ber  nötigen  Stummer  gerichteten  ©trubein  gleichmäßig  be= 
ftreut.  SBeiter  macht  man  fie  im  S3ratofen  fertig  raie  bie  Stoljim 
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ftrubeln ; beim  Slnricßten  luerbeit  bie  ©tiide  gut  gegutfert  unb  jebeS 
mit  glüßenbem  ©cßürßafen  gebräunt. 

1029.  2lttfgegogenc3  ttott  ©löttleiu.  ilon  2 (Stern,  einer 

9tuß  groß  Butter  unb  beut  nötigen  9Jteßl  rairb  ein  -Jtubelteig  oer= 
fertigt  unb  bünn  auSgeraellt.  Söentt  bie  Sueben  troefen  finb,  werben 
3 cm  große  uiereefige  ©tüde  barauS  gefcfinitten  unb  tn  1 % Siter 
SJtilcß  gefügt,  man  muß  aber  aißt  geben,  baß  fie  fief)  nicht  pfammen- 
hängen,  ©ie  raerben  barauf  in  eine  ©cßüffel  gegoffen  unb  guweilen 

gerütjrt,  bis  fie  falt  finb.  $n  einer  anbern  ©cßüffel  rührt  man 
6 (Sier,  4 ©r.  geflogenen  3^^,  60  ©r.  gefiebten  3u^er/  V2  Siter 
füßen  unb  ebenfooiet  fauren  fHaßm,  mengt  bie  abgefühlten  SBIättlein 
barunter,  beftreicf)t  ein  ^otageblech  mit  Butter,  gießt  bie  9)taffe  hinein 
unb  läßt  fie  im  Ofen  aufgteßen. 

1030.  ©efalgene  $81ätt(eitt,  atibere  Ser  Seig  rairb 
auf  biefelbe  SBeife  roie  ber  oorßergeßenbe  gemacht;  man  fiebet  bie 
iölättlein  5 Minuten  lang  im  ©algwaffer,  flößt  fie  roieber  mit  frifchem 
SBaffer  ab,  ßadt  2 uerroäüte  (Suter  unb  1 SrteSleüt  mit  etwas 
ißeterfilie  unb  ©dpittlaud),  rührt  125  ©r.  Butter  leitet,  6 (Sibotter 
baran,  tut  baS  ©ehaefte,  nach  biefent  bie  abgeflößten  33Iättlein,  ©alg 
unb  sDtuSfatblüte  bagu,  fdflägt  baS  2Beiße  ber  (Sier  31t  ©cßnee,  rührt 
ißn  nebft  % Siter  füßem  9taßnt  unter  bie  s3Jtaffe,  füllt  folcße  in  ein 
mit  Butter  beftricßeneS  Stufgugblecß  unb  läßt  fie  aufgießeit. 

1031.  «Süßte  ^fläMein  (Slbeitbfpeife).  (Sineit  ftarfen  Kochlöffel 
■üJießl,  60  @r.  gefcßälte  unb  gart  geftoßeite  SJtanbeln,  30  ©r.  ge- 
ftoßeuen  3u&r  unb  V2  Teelöffel  ooll  3”nt  rührt  man  mit  ein 
wenig  füßem  fftaßm  glatt,  fcßlägt  6 (Sier  hinein  unb  gießt  fo  oiel 
sIftil<ß  bagu,  baß  ber  Seig  etwas  flüffiger  ift  als  ein  gewöhnlicher 
■gläbletnteig.  Sie  $läblein  werben  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebaefen. 
9Jtan  feßneibet  jebeS  $läblein  in  3 Seile,  rollt  jebeit  gufammen  unb 
ftellt  ißu  aufreeßt  auf  eine  glatte,  macht  bann  1 Siter  aililcß  mit 
45  ©r.  3ucfer  fiebeitb,  gießt  bie  tgälfte  über  bie  $läbleiu,  läßt  folcße 
auffoeßen,  gießt  bie  anbere  Hälfte  mit  3 (Sibottern  ab,  fdpttet  biefe 
furg  oor  beut  21nrid)ten  baran  unb  läßt  bie  'gläbleiit  nod)  eilt 
wenig  angießen. 

1032.  ©fettfd)lu|jfer  (Scfyeiterbetge)  für  6—8  ^erfonen. 
i8on  8—9  90äld)broten  ober  Sreipfennigweden  reibt  man  bie  bRinbe 
ab,  feßneibet  baS  Übrige  gu  büunen  ©cßnitten,  beftreießt  eine  $orm 
ober  tiefe  ©cßüffel  giemlicß  bief  mit  33utter,  legt  bie  ©cßnitten  barauf. 

Süfflet,  ffiodjßudj.  25.  2lufl.  22 
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ftreut  eine  fganbooß  geroafdjene  ffeine  9fofinen  bagroifdfen,  rüfirt 
75  ©r.  geftoftenen  3«  cf  er,  1 Teelöffel  geftoffenen  3iwt  mit  10  gangen 
©iern  V4  ©tunbe,  2 Siter  gute  füf?e  SJtildj  nod)  bagu,  giefst  fotc£)e§ 
über  bie  ©djnitten,  legt  bünne  f leine  ©Reiben  SSutter  barauf, 
oermifdjt  60  ©r.  gefdjälte  unb  fein  gefcfinittene  9Jfanbeln  mit  30  ©r. 
geflogenem  ftreut  fie  barüber  unb  bacft  bie  ©peife  grotfcfjen 

$of)len  ober  im  Ofen,  ©tatt  ber  fßoftnen  fönnen  audf  einige  fein 
gefdjnittene  unb  eingeguderte  SIpfel  ober  Jürfcßen  genommen  roerben. 

1033.  Ctuitteit=  ober  ^trauti  entließen.  125  ©r.  SJutter 
rüfjrt  man  leidjt,  3 gange  @ier  unb  4 ©ibotter  bagu,  roeidjt  oon 
2 altgebacfenen  SBeden  baS  Untiere  cn  SJtUd)  ein,  ftofjt  60  ©r. 
gefdjälte  Sftanbeln  unb  tut  fie  nebft  bem  auSgebrüdten  2Bed,  4 ©r. 
3imt,  90  ©r.  geflogenem  3U(^er/  ber  Hein  gefdjnittenen  ©djale 
unb  bem  ©aft  oon  1 3ürone  baran.  2Benn  bie  -Blaffe  leicbt  ge= 
rüfirt  ift,  fo  tut  man  bie  abgetropften,  in  Sßein  unb  3ucfer  meid) 
gefodjten  ©dmt|e  oon  2—3  Quitten,  ober  125  ©r.  rein  geraafd)ene 
STraubenbeeren  fjinein,  beftreid)t  eine  runbe,  tiefe  gorm  mit  SSutter, 
beftreut  fie  mit  ©emmefmef)!,  giefjt  bie  -Blaffe  fjineiit  unb  badt  fie 
großen  $of)len  ober  im  Ofen. 

1034. 33öl>mtfd)e ^toetfdjgenfnöbel  (üftationalfpeife).  2luf 
90 — 100  nidjt  aßguroeid)e  3roetfd)gen  redjnet  man  6 altgebadene 
SBafferroeden.  Qiefelbeit  reibt  man  am  Stetbeifen  ab  unb  fdmeibet 
baS  SBei^e  fein  ein.  Unter  bie  abgeriebene  9tinbe  mifdjt  man  gleidj 
ftarf  125  ©r.  3ucfer  unb  fteCft  eS  einftroeilen  beifeite.  (3a  feinen 
3iutt.)  ®ie  gefebnittenen  SBeden  roerben  mit  1I4  Stter  SBaffer  unb 
V4  Siter  -Blildj  übergoffen  unb,  fobalb  fie  meid)  genug  finb,  mit  bem 
Söffet  gerbrüdt,  bis  aßeS  redjt  gart  ift.  Qann  tut  man  etroaS  ©afg, 
2 — 3 @ier  unb  fo  oiel  9)lef)l  baran,  baf3  man  ben  Xeig  noch  um= 
rüfjren  fann,  alfo  etroa  rote  ein  leichter  ©pa^enteig.  hierauf  beftreut 
man  baS  Blubelbrett  gut  mit  9)tef)l  unb  fe£t  fo  oiel  STeigtiäufdjen 
auf,  als  eS  3roetfcfjgen  finb.  $e  bitnner  bie  <Qüße  je  beffer.  ®ie 
fgäufdjen  giefjt  man  mit  ben  in  9Jlef)I  getauchten  Ringern  auSeinanber 
unb  roidelt  jebe  3rüetfdjge  gut  fjinein,  roßt  fie  nod)  in  ber  ffadjen 
<ganb  ruttb  unb  fetgt  fie  toieber  aufs  23rett,  btS  aße  eingeroideft 
finb.  ©inftro  eilen  Ejat  man  in  breiten  ©efäffen  2Baffer  aufs  $euer 
gefegt,  fiebet  eS,  tut  etroaS  ©alg  hinein  unb  legt  bie  Hnöbef  rafdf 
in  baS  ftrubelnbe  Sßaffer.  ©olange  fie  nicßt  überlaufen,  täfst  man 
fie  gugebedt.  9Jlan  fann  fie  nidjt  aße  nadj  einanber  in  bem 
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gleichen  ©efäfj  fiebert,  fonbertt  muh  mehrere  ©efäffe  jugleid)  be= 
nüfpen.  Siefjt  man,  baff  bie  Knobel  auffprittgen,  fo  fängt  man  fie 
tjeraug  unb  legt  fie  auf  bie  glatte;  je  eine  ©d)id)te  Knobel  unb 
eine  ©d)id)te  non  bent  gepuderten  2lbgeriebenett.  91eid)t  bagfelbe 
nic^t  ganp,  fo  fann  man  auch  33rotbrofamen  mit  3uder  mifdjen  unb 
nachhelfen.  3u^e^  Iaht  man  ftarf  x/4  & 23utter  J)et§  tu  erben  unb 
fchmälpt  bie  glatten  bamit  ab.  9Jtan  muf?  fie  fett  fdpnälpen,  fonft 
finb  fie  nicht  gut. 

1035.  SlufgejogetteS  £tyfclttttt§.  -Blatt  fdjneibet  4—5  ge* 

fdjälte  SIpfel  fein,  bämpft  fie  in  30  ©r.  l)ei^er  25utter  meid),  läfjt 

fie  erf alten,  rührt  hierauf  125  ©r.  33utter  leicht,  tut  6 (Sibotter, 

bag  Slbgeriebene  non  1 /2  3^rone,  90  ©r.  3uder  unb  4 ©r.  3intt 
baran.  Sie  ganpe  -Blaffe  roirb  mit  ben  Gipfeln  noch  V4  ©tunbe 

gerührt,  bag  2öer§e  non  ben  6 (Stern  pu  ©clfaum  gefchlagen  unb 
biefer  baran  gerührt,  ehe  bie  sBlaffe  eingefüllt  tuirb.  (Sine  tiefe 

glatte  ober  f^orrn  tnirb  mit  Butter  beftrichen,  bie  -Blaffe  eingefüllt 
unb  langfam  aufgepogen. 

1036.  fpiattettmu^  (fchroetperifdj)  für  3—5  ijßerfotten.  5 (Sier 
roerben  mit  lj2  Siter  -Blilcf)  unb  30  ©r.  3nder  gut  nerrührt,  in  eine 
mit  Sutter  beftrichene  2luflauffd)üffel  gefüllt  unb  int  Ofen  20 — 30  Mi- 
nuten aufgepogen.  2Biß  man  ftatt  5 (Siern  nur  3 (Sier  nehmen,  fo 
rührt  man  30  ©r.  9Jlef)t  ober  iDlonbamin  an  bie  fDlilcf). 

1037.  9JlanbcIimt3.  !Dlan  rührt  185  ©r.  23utter  leicht, 
nimmt  250  ©r.  gefd)älte  Bfanbeltt,  meiche  mit  Stofinen*,  Drangen* 
blüt  ober  3inttroaffer  geflogen  roerben  tonnen,  pu  ber  Butter,  rührt 
6 ganpe  (Sier  unb  6 Sotter  hinein,  beftreidjt  eine  ißorpeüanplatte 
mit  Butter,  giejjt  bie  SJlaffe  hinein  unb  läf?t  fie  langfam  aufpiehen. 
Oben  barf  eg  nur  gelblich  roerben;  in  J/4  ©tunbe  ift  bie  ©peife 
fertig  unb  muh  fogleidj  pu  Stfd)  gegeben  roerben.  3uc^er  ntirb  be= 
fonber§  bapu  aufgefteüt. 

1038.  33auttUuolItmt3.  9Jlan  rührt  125  ©r.  Butter  fdjaumig, 
fd^Iägt  12  (Sibotter  hinein,  unb  nimmt  125  ©r.  gefchälte  unb  fein 
geftofjene  iBlanbeln,  nebft  einer  an  3uder  abgertebenen  3itone  bapu. 
2öenn  bieg  gut  gerührt  ift,  rotrb  bag  2Seihe  non  6 (Siern  pu  ©chaum 
gefchlagen  unb  in  bie  -Blaffe  gerührt.  (Sine  ißorpeüanplatte  roirb  mit  ein 
wenig  Butter  beftrichen,  bie  angerührte  -Blaffe  eingefüllt  unb  lang* 
fam  aufgepogen.  3u^er  fnnn  entroeber  befonberg  bapu  aufgefteüt, 
ober  nach  bem  23aden  barüber  geftreut  roerben. 
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1039-  üötetten  ÜSJtu3.  SJtan  rührt  250  ©r.  23utter  leicfit, 
fdplägt  12  ©ibotter  nad)  unb  nach  baran,  nimmt  185  ©r.  gefd)älte 
unb  gang  fein  geftof^ene  SJtanbeln  unb  3 (Sfflöffel  fein  gefiebteS 
©tärfmef)!  bagtt.  9Benn  bie  SDlaffe  recht  gerührt  ift,  tut  man  noch 
60  ©r.  geroafchene  unb  auf  einem  ©ud)  abgetrodnete  !Hofinenr 
unb  J/4  Siter  fü^en  Stahm,  4 ©r.  unb  90  ©r.  geftofienen 

3uder  unb  ben  ©djnee  non  6 ©iroeife  bagu,  beftreicfjt  eine  $orm 
mit  SButter,  füllt  bie  SJcaffe  hinein  unb  giefjt  fie  greif d)en  Kohlen 
ober  im  £>fen  Iangfam  auf. 

1040. 55lcl)lbrei  (^titberbrei).  6—8  (gfjlöffel  9M)l  unb  eine 
3>rtfe  ©alg  raerbeit  mit  etraa§  SJtildj  glatt  angerührt.  ®iefe3  giefjt  man 
in  1 Siter  fodfenbe  9)tildj  unb  focht  e3  unter  beftänbigem  Umrühren 
gu  einem  gut  burdjgefodjten,  biden  23rei,  ben  man  beim  2Inrid)ten 
mit  3ucfer  unb  30nt  beftreut.  — SBenn  man  biefem  33rei  einige 
Gigelb  unb  3uder,  an  beut  1 3tome  abgerieben  rourbe,  beigibt,  fo 
ift’3  ein  3it^onenbrei. 

1041.  9tei3birei.  250  ©r.  rein  gereafdjener  unb  abgebrühter 
Steig  roirb  in  2 Siter  guter  SJtildj  1 ©tunbe  Iangfam  gefotzt, 
©ann  fornntt  er  in  eine  breite  eiferne  Kadjel,  bereit  S3oben  bid 
mit  füfjer  Butter  beftridien  reirb;  hiei'  fodjt  man  il)n  ftetig  fort 
unter  öfterem  3uS^ehen  erreärntter  SJtildj.  Kurg  oor  bem  2tn= 
rieten  roirb  ber  SBrei  gefalgen  unb  oom  $euer  roeggeftefft,  bamit 
bie  ©djarre  beffer  hetauSgettommen  reerbeu  fann.  ©er  Steig  roirb 
nun  auf  eine  glatte  angerichtet,  bie  ©djarre  in  ©treifen  herauf 
genommen,  roie  ein  ©itter  über  ben  S3rei  gelegt  unb  mit  3U(fer 
unb  3imt  beftreut. 

1042.  (Srteöbret.  180  ©r.  ©rieg  rührt  man  in  2 Siter  focheitbe 
Sltitd)  unb  Focht  eg  Iangfam  gu  einem  nicht  gu  fteifen  33rei,  ben  man  mit 
1 Kaffeelöffel  uoü  ©alg  unb  einem  nufsgrofjen  ©tüdchen  Söutter 
roürgt,  unb  roenn  man  roitl,  mit  3uder  unb  3ünt  beftreut. 

1043.  SJlattbelbret  für  6—8  ^erfonett.  2)tan  nimmt  2 Kod)= 
löffei  feinet  9M)(,  125  ©ramm  gefcfjälte  unb  gart  geftofjene  SStanbelu, 
ebenfoniel  3uder,  6 CSier , etroag  3^ronen^a^e  ober  3^  w e*ne 
©chiiffel,  unb  rührt  eg  1/i  ©tunbe,  macht  bann  in  einer  SJteffing* 
pfanne  2 Siter  SJtitd)  fiebenb,  rührt  fie  an  bie  -Klaffe,  tut  alleg  gu= 
rüd  in  bie  Pfanne  unb  läfgt  eg  unter  ftarfem  Stühren  etroa  fünf 
SJtinuten  fochen,  big  eg  bid  ift.  hierauf  roirb  ber  33rei  angerichtet 
unb  roarm  ober  falt  gu  ©ifdj  gegeben. 
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1044.  üSJtattbel&m  aitbere  3lrt,  Dian  nimmt  ein  ©tücf* 

d)en  Butter  in  eine  Pfanne,  röftet  2 5?ocf)Iöffel  Diel)l  gelb  barin, 
rührt  125  ©r.  geflogene  Dianbein,  2 ©ibotter  unb  60  ©r.  gucfer 
mit  1 Stier  Düld)  an,  giefjt  biefeS  an  baS  geröftete  Diel)!  nnb 
läjjt  e§  unter  beftänbigem  Dürren  fodjen.  Dian  beftreicfjt  eine 

glatte,  bte  51t  £tfd)  gegeben  raerben  fann,  mit  etioaS  Butter, 
füllt  ben  23rei  barein  unb  läfjt  il)tt  langfam  fortfocfjen,  bis  er  auf* 
getragen  mirb. 

1045.  (gierbrei  für  4 ißerfonen.  125  ©r.  Sßutter  läfst  man 
in  einer  Slafferolle  jergetjen,  röftet  2 grobe  Igänbe  ooll  (Semmelmehl 
unb  2 fletne  ©^töffel  feinet  Dieljl  barin  meifi,  oerriiljrt  bann  6 @ier 
mit  1 1/2  Siter  guter  Diilcf),  giefd  bieS  an  baS  geröftete  Dieljl  unb 
leibt  eS  unter  beftänbigem  Düljren  auf!od)en.  @lje  er  auf  ben  Sifdj 
fommt,  mirb  er  mit  3l,der  unb  3mit  beftreut. 

1046.  (Hebramtte*  58ret.  3U  1 Stier  DJildj  nimmt  man 
5—6  ©ibotter,  3 ©blöffel  fehteS  Diel)l,  bte  abgeriebene  Schale  non 
V2  3^r°ue,  rührt  baS  Diel)!  unb  bie  3iti'onenfd)ale  guerft  mit  ein 
mettig  Diild)  glatt,  bann  bie  ©ibotter,  bie  übrige  Düld),  45  ©r. 
3uder  baju,  f'od)t  eS  unter  beftänbigem  3iüt;ren  roie  einen  anbern 
Sörei,  richtet  iljn  auf  bie  glatte  au,  in  tueldjer  er  ju  £tfd)  fommt, 
unb  fteüt  fo!d)e  auf  eilten  <gafen  ooll  ftebettbeS  SBaffer,  baft  ber  Sörei 
Ijeib  bleibt  unb  oben  eine  <gaitt  gtel)t.  ällSbann  mirb  ein  guuor  ge= 
reinigtet  Sd)äufeld)en  glühenb  gemacht,  3uder  auf  ben  33rei  geftreut, 
unb  ber  3uder  mit  bem  fjei^en  Schäufeldfen  gebrannt. 

1047.  0cf)awmbret.  3 fletne  ©fslöffel  Diehl  merben  mit  etmaS 
oon  2 Siter  Dttld)  angerüfjrt,  6 ©igelb  unb  ber  nötige  3uder  bagu 
getan,  unb  bie  übrige,  fiebenb  gemachte  Diild)  baran  gegoffen.  Unter 
beftänbigem  Dührett  läfst  man  eS  etroaS  f'odjen,  fdjlägt  oon  bem  @i= 
meifj  einen  fteifen  Sdjnee,  rührt  ben  23rei  unb  4 ©plöffel  Dofetw 
maffer  baran  unb  füllt  ihn  in  bie  glatte. 

1048.  Stufgejogetier  für  4iperfonen.  4 uoüe  ©fjlöffel 
fettte§  Dieljl  rührt  man  mit  4 ©ierit,  1 ‘/4  Siter  lauer  Diild),  45  ©r. 
3uder  unb  einer  Dcefferfpi|e  Saig  glatt  an.  Dian  beftreid)t  ein 
Slufgugbled)  bicf  mit  füjjer  23utter,  füllt  bie  Diaffe  ein,  unb  gieht  fie 
bet  fchtteller  <Qif)e  oon  oben,  unb  mäßiger  oon  unten,  auf.  ®er  auf= 
gezogene  33rei  fenft  fiel)  fehr  halb,  beStjalb  barf  er  nie  ju  früh  6e= 
reitet  merben;  man  gibt  ihn  mit  3ud'er  beftreut  ju  SCifd). 
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©ag  befte  $ett  gurn  Saden  oon  ©djmalggebäd  ift  auggelaffene 
Sutter  (fHinbfdjmalg,  ©djmelgbutter),  bocfj  f'ann  man  audj  gang  reineg 
©djroeinefdjmalg  ober  raie  in  ber  Shtleitung  angegeben  ^almtn 
(©eite  25)  ober  Sadfett  (©eite  40)  gut  uerroenben.  Seim  Saden 
ift  eg  nütüidjer,  reidjlidj  $ett  äu  nehmen,  ba  biefeg  roeniger  ein= 
bringt  in  ba§  ©ebäd  unb  le^tereS  nie(  fc£)öner  aufgefjt,  menn  eg 
redjt  gut  fcfjroimmen  f'ann;  bei  allen  tgefenfadjen  roirb  bie  obere 
©eite  guerft  in  bag  fiebeube  ©djmalg  eingelegt,  bie  ©tüde  rafd)  um= 
gemenbet,  bie  Pfanne  fleißig  gefdjüttelt,  baf3  fie  fcfjön  aufgefjett,  unb 
auf  nidjt  gu  ftarfem  geuer  gut  burcfjgebad'en. 

Stnmerf'ung.  Set  alter  Saderet,  metdje  in  Sdjtnalg  gemacht  totrb,  fott  man 
ben  3uderfo  biel  tote  möglid)  aus  ber  ©taffe  toeglaffen,  metl  bas  Scfjutalg 
burd)  bie  ftarfe  Süfjigfeit  matt  unb  unbraudjbar  toirb.  3ft  e§  alfo  ein 
©ebäd,  toetdjeS  troden  gegeben  mirb,  fo  beftreut  man  basfelbe  marnt 
fogleid)  unb  befto  ftärfer  mit  3uder.  ft'ommt  aber  eine  (Sauce  barüber, 
fo  fann  biefe  mit  3uder  met)r  üerfügt  toerben. 

1049.  (SJcbacfcne  94al)«imürftc.  3)tan  ntadjt  V4  Siter  füfjen 
fMjm  beinahe  fiebenb  unb  rüfjrt  über  beut  geuer  ÜDfefjl  barein,  big  eg 
in  ber  ©ide  rote  ein  anberer  gebrühter  ©eig  roirb.  Söeitn  er  gang  glatt 
ift,  roirb  er  mit  nufjgroff  Sutter  aufgetrodnet,  ber  ©eig  roirb  in  eine 
©djüffel  genommen  unb  roofjl  burd)gearbeitet,  big  er  abgefüljlt  ift.  ©ann 
tut  man  ein  roenig  ©alg  barein,  rüfjrt  ifjn  mit  5 Stern  an,  mad)t 
©djmalg  fjeij),  nimmt  oon  bem  ©eig  auf  ein  fjölgerneg  Srett,  legt 
mit  einem  9)feffer  lange  SBürftdjen  in  fiebenbeg  ©djmalg,  badt  fie 
unb  rüttelt  bie  Pfanne  roäljrenb  beg  Sadeng  ein  roenig,  bafc  fie  fdjöner 
auf  laufen,  hierauf  rotrb  eine  9Jfanbelfauce  baran  gemadjt:  man 
nimmt  gu  berfelben  60  ©r.  gefdjälte  unb  feingeftoffene  füianbeln  tn  eine 
9Jteffing=fpfanne,  einen  fjalben  ^odjlöffel  9)iefjl  bagu,  rüfjrt  fie  mit 
4 (Eigelb  glatt,  giefft  1 Siter  fOfildj  baran,  tut  ein  ©tüd  3uder  bar= 
etn  unb  läfft  fie  unter  beftänbigem  fftüfjren  auffodjen. 

1050.  (Siertotirfte  in  einer  «Sauce.  6 gange  Sier  roerben  mit 
15  ©r.  frifefjer  Sutter  auf  bem  geuer  fo  lange  gerüfjrt,  big  ficfj  eine  nidjt 
fefjr  bide  breiartige  fDfaffe  hübet,  bann  nimmt  man  fie  in  eine  ©djüffel. 
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125  ©r.  gefdjälte  unb  grob  geflogene  Klanbein,  30  ©r.  gewafdjene 
unb  getrodnete  fleine  Kofinen,  1 Seelöffel  gefctjnittene  3itvonenfdpale 
unb  ebenfooiel  Zitronat , 2 ©fflöffel  ©emmelmefil  baju , rüljrt  bie 
SDJaffe  mit  1 gangen  @i  unb  1 Sotter  an,  nimmt  2öetffmef)l  auf 
ein  SBrett,  wirft  bie  Klaffe  leidff  barauf,  madjt  fingerlange  unb 
fingerbide  SBürftdjen  barau§,  badt  fie  in  ©djmalg  gelb,  oerfertigt 
eine  3Bein=  ober  ^irfdjenfauce  bagu  unb  Icffjt  bie  2Bürftcf)en  nocf)  ein 
menig  barin  auffocfjen. 

1051.  <Semmellt»ütrfte.  3 igänbe  ooH  ©emmel=  ober  Klilclj* 
brotmefjl  werben  mit  ’/4  ßiter  fiebenber  Klilcf)  gebrüllt,  ©ollte  ba§ 
Kletjl  nic^t  burdjaui  feudff  roerben,  fo  toirb  nocl)  ein  wenig  Klild) 
baran  gegoffen.  2Benu  e§  abgefütjlt  ift,  rüljrt  man  e§  mit  3 — 4 @iertt 
an,  tut  2 ©fflöffel  geflogenen  3uder,  bie  fein  gefdjnittene  ©djale  oon 
einer  fjalben  ^drone,  1 Seelöffel  geftofgenen  3iait,  60  ©r.  gewafd)eite 
SRofinen  bagu  unb  rül)rt  aüe§  gut  untereinanber,  nimmt  bie  Klaffe 
auf  ein  33rett,  legt  mit  beitt  Kleff  er  lange  SBürfte  baoon  in  fjeifjeg 
©cfjmalg  unb  rnadjt  eine  beliebige  fiifse  ©auce  barüber. 

1052.  SUianbelhmrfte.  125  ©r.  gefdmlte,  fein  geflogene 
Klanbetn,  einen  eingeweicfjfen  unb  wieber  feft  ausgebriidten  2ßed, 
2 ©fflöffel  3uder,  3 (gier  unb  etwas?  3dronengelb  rüljrt  man  gu  einer 
Klaffe,  au§  ber  fiel}  SBürftdjen  formen  laffen;  bagu  nimmt  mau 
©emmelmefjl  in  bie  <ganb  unb  auf  ba§  33rett,  formt  fleine  SBürftdjen, 
überftreidjt  fie  mit  6i  unb  badt  fie  in  fiebenbem  ©d)malg.  ©ie  wer* 
ben  mit  einer  ßirfdjen*  ober  SBeinfauce  al§  2lbenbfpeife  gegeben. 

1053.  SHeidttmrfte.  125  ©r.  gelefener,  rein  gewafdjeiter 
Ket3  wirb  in  1 Siter  fiebenbe  Klild)  gelegt,  gugebedt  unb  eine 
©tunbe  langfam  weidj  unb  bid  eingefodjt,  gurn  @r  falten  in  ein 
anbereä  ©efcfjirr  umgeleert  unb  im  Kförfer  geftoffen.  Kun  nimmt 
man  ben  geflogenen  9lei3  in  eine  ©dfftffel,  2 Kochlöffel  Kletjl,  bie 
flein  gefdjnittene  ©djale  oon  einer  fjalben  3drone,  ein  wenig  3^t 
unb  2 ©fjlöffel  geflogenen  3uder  bagu,  rüljrt  e<§  mit  1 @i  an  unb 
oerfäljrt  wie  bei  ben  Klanbelwürften.  Sie  fodjenbe  SBetnfauce  giefjt 
man  über  bie  gebadeneu  SBürftdjen;  biefe,  wie  bie  Klanbelwürfte, 
füllen  nic£)t  auffodjen. 

1054.  ^anbclfchnitten  in  SJJilchfauce.  90  @r.  füffe 
Klanbein  ftofft  man  mit  einem  (Siweifg  ober  mit  Kofenwaffer  fefjr 
fein,  tut  45  ©r.  geftofjeuen  3u^er,  3dronettgelb  unb  feinen  3imt 
nadj  ©efdjmad  baran,  rührt  foldjes  mit  gwei  ©iweiff  an,  beftreidjt 
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©dfuitten  aug  3?iiIc6>brot  auf  beibeit  ©eiten  mit  obiger  9)Jaffe,  über= 
fatjrt  fie  mit  oerfleppertem  (Si  unb  bacft  fie  nun  in  fiebenbem  ©djmalg 
gelb,  bod)  nid)t  E)art.  $n  einer  ^dwnenmildjfauce  (f.  9feg.)  roerben 
fie  einmal  aufgefodft  unb  fogleicf)  gu  Sifcbe  gegeben,  ©ie  fönnen 
and)  in  £ägenfauce  gegeben  roerben,  beibe  Slrten  finb  Slbenbfpeifen. 

1055.  (Hebacfeiter  $8rei  in  einer  9Uianbelfauce.  3 Slod5= 
löffel  raeifjeg  9Jiel)l  unb  1 ©fdöffel  geflogenen  3uder  rüfjrt  man  mit 
ÜRilcf)  an,  6 Gier  unb  1IS  Siter  füffe  2JMldj  bagu,  beftreid)t  fobann 
ein  ^3otagebIed)  mit  Butter,  füllt  bie  9)laffe  Ijinein,  fefct  fie  auf 
fjeiffe  3lfcf>e,  einen  Sedel  mit  31of)Ien  barüber  unb  läfft  eg  langfam 
baden  (fann  aud)  im  Ofen  gebaden  raerben).  OerSBrei  barf  feine  $arbe 
befominen,  fonbern  foll  nur  feft  beifammen  fein.  2öenn  er  fertig  ift, 
muff  er  gang  falt  roerben,  bann  fdjneibet  man  iljn  gu  groetfiugerbreiten 
unb  einfingerlangen  ©tiidd)en,  feljrt  foldfe  in  roeiffem  Stiel)!  um,  badt 
fie  in  ©cfjmalg  gelb  unb  madjt  eine  9)lanbelfauce  non  ÜDfildj  barüber. 

1056.  ßirf(^=SflcI.  igiergu  raerben  aug  gutem  9)iildjbrotteig 
runbe  33rötd)en  gebaden.  33on  biefen  rairb  bie  9finbe  abgerieben; 
algbann  nimmt  man  1/2  Siter  9Jiilclj,  rüfjrt  bie  auf  3uder  abgeriebene 
©d)ale  oon  1 3ttrone  nebft  1 Teelöffel  fein  geftofjenem  3*mt 
barunter  unb  befeuchtet  bie  33rötdjeit  überall  bamit.  Sßenn  fie  burdj= 
getoeidjt  finb,  raenbet  man  fie  in  oerrüljrtem  @i  um,  beftreut  fie 
mit  ber  abgeriebenen  Trufte,  unb  badt  fie  in  Ijeifgent  ©dimalg  fdjön 
gelb.  91  ad)  bem  33aden  raerben  fie  mit  ftadjeläfmlidj  gefdjnitteneu, 
gelb  geröfteten  99canbeln  bid)t  beftedt  unb  mit  3uder  unb  3 Out 
ftreut.  (Sine  Mrfdjenfauce  rairb  bagu  gegeben. 

1057.  Eartf>äufer  Slöfe.  12— 14  frifd)  gebadene  9)itIdjbrote 
oon  beuen  man  bie  9linbe  abgerieben,  fdjneibet  man  in  4 Seile.  10  gange 
@ier  oerrül)rt  man  mit  V2  Siter  falter  9Jtild)  unb  einer  9Jcefferfpipe 
©al§  unb  giefjt  eg  über  bie  9Jcild)brote.  9öenn  fie  oon  ber  9Jlild) 
unb  ben  (Siern  gang  burdjbrungen  finb,  ol)ne  jeboef)  oerroeidjt  gu 
fein,  roerben  fie  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bamit  fie  etroag  abtrodnen,  in 
ber  abgertebenen  dfinbe  umgefeljrt  unb  bann  in  fdjrotmmenbem  ©djmalg 
fcf)ön  gelb  gebaden.  9lug  bem  ©djmalg  Ijerauggenommen,  raerben 
fie  ftarf  mit  3uder  unb  30ut  beftreut  unb  eine  fiifje  ©auce  ober 
gefodjteg  Obft  bagu  gegeben. 

1058.  Slarthciufer  JHöfe  einfachere  2lrt.  3U  6 abgeriebenett 
9)tild)broten  nimmt  man  3 mit  lj2  Siter  9Jtild)  oerrüfjrte  (Ster,  läfjt  fie 
eingeraeid)t  1 ©tunbe  ftebeit  unb  oodenbet  fie  roie  bie  oorljergefjenben. 
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1059.  ©dmtfette  3(pfd  mit  9ioftitettfmtcc,  9Jlatt  fdjält 
ungefähr  10  Slpfel,  am  beften  fogenannte  SSadäpfel,  fcfjrteibet  fie  ent= 
jraei,  nimmt  bag  Jt'ernbaug  tjerauS,  judert  fie  gut,  f'efjrt  fie  in  meinem 
$Dtef)l  mit  unb  badt  fie  in  ©djinalj.  SBenn  ade  gebaden  finb,  legt 
man  fie  auf  eine  glatte,  mad)t  eine  fHofinenfauce  baju  (f.  Steg.)  unb 
läfjt  fie  barin  ein  metiig  auffodiett. 

1060.  @ebatf?tie  Styfdfitdildtt.  ©rofse  Stpfet  merbett  ge= 
fcfjält,  in  (Scheiben  gefdjnitten,  bag  ilernf)au§  aitggeftodjen,  mit  ge= 
ftofjenem  3uder  beftreut,  rcoran  1 ^Oroue  abgerieben  mürbe,  mit 
9tum  ober  <Rirfd)engeift  begoffen,  jugebedt  unb  fo  eine  Söeile  ftetjen 
gelaffen,  big  ber  23adteig  fertig  ift.  9tuit  riifjrt  man  250  ©r.  feineg 
9M)l  mii  etroag  non  V2  Siter  lauraarmem  2f>eitt,  SBaffer  ober  SBxer 
an,  giefd  30  ©r.  §erlaffene  Butter  ober  2 ©fjlöffel  ooll  ©alatöl 
ba§u,  oerbünnt  eg  mit  bem  übrigen  t)eif$gemad)ten  SBein  unb  mifdjt 
ben  ©djnee  oon  2 ©iroeifs  baruuter,  fetjrt  bie  2tpfelfcf)eiben  in  bem 
Steig  um,  badt  fie  in  ©cfmtah  fd)ön  gelb  unb  beftreut  fie  fjeife  ftarf' 
mit  3uder.  — ©ine  anbere  Slrt  ÜBarfteig.  SDtit  250  ©r.  9M)l, 
©alj  unb  nicht  ju  bunflem  33ier  wirb  ein  bider  ^fannfui^enteig 
gemad)t,  bann  f'omrnt  ein  ©jglöffel  ooll  Salatöl  barait  unb  ber  fteif 
gefcljlagene  ©d)nee  oon  3 ©iroeifp  — kleine  Slpfel  fd>neib«.t  man  in 
4 SCeile,  nimmt  bag  ^ernfjaug  Ijeraug  unb  beenbet  fie  rate  bie  2tpfel= 
füdjlein.  Stuf  ©ig  f)ält  ftd)  ber  S£eig  8—10  Sage. 

1061.  (Bdmcfene  ÄirfcJjcti.  $e  6—8  reife  fd)raar§e$irfdjen 
werben  jufamtnengebunben,  in  Slirfdjengeift  getaucht,  bann  mit  ge= 
ftoffenem  3uder  beftreut,  unb  wenn  fie  eine  Söeile  fo  gelegen  haben, 
in  bem  23adteige,  roie  er  bei  ben  2lpfelfitd)Ieiu  angegeben  ift,  utn= 
gefehlt,  in  ©d)mal§  gebaden  unb  raarm  mit  3uder  beftreut.  — ©rofte 
Stofinen  fönnen  an  einen  $aben  gebunben  ebenfo  gebaden  werben. 

1062.  (üdiacfe ite  ^mdfchgeit.  s~lug  frönen,  oollfommett 
reifen  3rcetfdjen  wirb  mit  ber  9Jiefferfpi£e  ber  Stein  oon  oben  nacf) 
unten  burdjgeftofjen,  eine  SRanbel  bafiir  Ijineingeftedt  unb  wie  bie 
Slpfelfüdjlein  9tr.  1060  gebaden. 

1063.  ?£-afttiad)t£fttchldn  mit  &efe.  Slug  1%  U 9Jtef)l, 
125  ©r.  23utter,  6 ©tern,  40  ©r.  ^efe  unb  SJdlch  wirb  ein  Steig 
ganj  nad)  Slrt  ber  Hefenteige  gemalt.  Söenn  er  in  ber  Schliffe! 
gegangen  ift,  fo  fticfjt  man  mit  einem  ©fslöffel  Stiicfe  aug  ber  Sliaffe, 
briidt  fie  fmlbfingerbid  augeinanber,  räbelt  ober  fdjneibet  oerfd)obene 
Sierede  baoott,  läfft  fie  auf  einer  mit  SRebl  geftreuten  ©eroiette 
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gut  gehen,  Jjätt  eine  Pfanne  mit  fiebenbem  ©djmalg  bereit  unb  badt 
fie  unter  öfterem  Umbrefjen  fdjön  gelb;  gebad'en  legt  man  fie  einen 
Stugenblid  auf  33rotfd)uitten  gurn  Abläufen  unb  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  gimt.  33ei  allem  ©chmalggebadenen  mufj  bie  glatte 
erroärmt  fein,  auf  bie  eg  §u  liegen  fontmt.  SDa  bie  ^aftnacf)t§= 
fücfjleiit  fef;r  aufgehen  im  Ijeigen  ©dpnalg,  fo  barf  man  nicht  gu  niele 
auf  einmal  einlegen. 

1064.  $aftttnd)tdfüd)leiu.  4 ©ter,  2 ©fjlöffel  9tofen= 
maffer,  ebenfooiel  SDiÜcf)  unb  2 ©felöffel  gefiebten  3uder  rührt  man 
gufammen  unb  fo  niel  feinet  9M)l  barunter,  big  ber  Steig  gumSffiirfen 
ift,  nimmt  iljn  auf  ein  SBrett,  mellt  il)u  fletnfingerbid  aug,  fchneibet 
185©r.  Butter  auf  bie  Hälfte,  fcfjlägt  b.a§  Seergelaffetie  bariiber,  mellt 
i£)n  groeitnal  mie  einen  sßntterteig  unb  ba§  letgtemal  ftarf  mefferrüdenbid 
aug,  macht  mit  beut  SBadräbcljen  oicredige  Büchlein,  badt  foldie 
fdjmimmenb  im  ©chmalg  unb  beftreut  fie  mit  3u<ier. 

1065.  (ÖebrüOte  $aftnad)t3füd)lem.  9)ian  fe^t  % Siter 
sDitld)  mit  90  ©r.  Butter  unb  etrcag  ©alg  auf  bag  g-euer,  rührt,  raentt 
bie  Butter  oergangen,  ehe  bie  SDiild)  fiebet,  fo  oiel  9Jte£)I  hinein,  big 
eg  ein  Steig  gurn  Sßtrfen  ift,  fddägt  ein  ©i  barein  unb  läfjt  it)n  auf 
bem  SBadbrett  abfütjlen.  SDann  mellt  man  öen  Steig  bünn  aug, 
fdjneibet  mit  bem  23adräbd)en  ©tüddjen  unb  badt  fie  unter  beftän= 
bigent  diüttelu  in  fiebenbem  ©oftmals,  baff  fie  red)t  auf  laufen,  unb 
beftreut  fie  mit  3ll<ler. 

1066.  in  <&d)tnal$  gebadeit.  125  ©r. 

gefdfälte  unb  fein  geflogene  SJcanbeln,  ebenfooiel  gefiebten  3uefer 
rührt  man  mit  1 gangen  @t  unb  2 ©igelb,  1 ©jjlöffel  Sftofenmaffer 
unb  etmag  fein  gefcfjnittener  3dronenfd)äle  '3  ©tunbe.  3um  £eig 
nimmt  man  4 ©igelb,  ben  9iahm  oon  1 Siter  faurer  SJiild),  fcfiafft 
9Jiehl  unb  ein  raenig  ©alg  barein,  mellt  ben  £eig,  fchneibet  auf  bie 
<gälfte  125  ©r.  ^Butter,  fchlägt  bie  anbere  Igälfte  barüber,  mellt  ihn 
mie  einen  SSutterteig  unb  gurn  groeitenmal  mefferrüdenbid  aug,  fegt 
ben  Steig  ber  Sänge  nad)  hin,  tut  oon  ber  gerührten  SDiaffe  löffele 
meife  auf  ben  halben  Steig,  beftreicht  mit  ©i  ringgunt  bie  gülle, 
fdjlägt  bie  feergefaffene  Hälfte  barüber,  brüdt  ben  Steig  feft  an, 
fchneibet  hatbrunbe  Kräpflein  mit  einem  groffgadigen  SBadräbcheu  ab, 
badt  fie  in  ©chmalg  gelb,  unb  überftreut  fie  nachher  mit  3uder 
unb  3inxt.  — SDte  Kräpflein  tonnen  aud)  mit  eingemachten  ab= 
getropften  Himbeeren  gefüllt  roerbeit. 
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1067.  ^>efett¥ttd)lettt.  38on  1 U SM;!,  125  ©r.  Butter, 
60  ©r.  3uder,  etwag  Saig  unb  2 ©igelb  wirb  mit  30  ©r.  igefe 
unb  SJtild)  ein  giemlicf)  fefter  Seig  gefdjafft.  SBenn  er  gegangen, 
macht  man  fleine  runbe  Indien,  roie  fleine  Sampfnubeln  bauon, 
läfjt  [ie  auf  bent  Stubelbrett  gehen,  badt  fie  in  fdjraimmenbem.  Schmal} 
gut  burcf),  beftreut  fie  mit  3u<ler  unb  gibt  fie  ju  Obft. 

1063.  Meditier  ^fatttt¥'ud)eit.  1 U SMjl  nimmt  man 
in  eine  ©Rüffel,  rüt;rt  in  ber  9JMtte  beg  30Jet)I§  einen  3Sorteig  an 
mit  lauraarmer  SJtild)  unb  30  ©r.  Hgefe,  fdmeibet  110  ®r.  ^Butter 
auf  bem  Seig  herum,  [teilt  i£)n  jur  Sßärme  unb  läfjt  ihn  gehen.  ©o= 
halb  ber  Storteig  gegangen  unb  bie  33utter  raetd)  ift,  flopft  man 
fie  hinein,  nimmt  2 Gier  pnb  2 Satter,  2 Gjglöffel  3l>der,  etwag 
Saig,  <gefe  unb  weitere  9)filcf)  in  bie  Sdfüffel,  flopft  alleg  gu  einem 
nidjt  gu  raeidjen  Seige  unb  [teilt  il;n  nod)  einmal  gur  Söärme,  ba= 
mit  er  geht.  Sann  nimmt  man  il)n  auf  ba§  S3acfbrett,  mellt  ihn 
fleinfingerbid  au§,  fttdjt  iljn  mit  einem  Srinfglafe  aug  unb  läfgt  bie 
Küchlein  gut  gefeit;  nun  beftreidjt  man  beit  Stanb  ber  Küchlein  mit 
Giweifj,  fef$t  in  bie  SJfitte  etroag  eingemachte  Himbeeren,  legt  ein  un= 
gefüllteg  Büchlein  baritber  unb  badt  [ie  in  einer  Pfanne  uoll  fiebern 
bem  Scfjmalg.  3unt  Stuftragen  beftreut  man  [ie  mit  3uder. 

1 069. 301  rttibetyafcef eu.  33on  6 altgebadenen SOiildjbroten  roirb 
bie  Stinbe  abgerieben,  bann  werben  [ie  gu  bünnen  Schnitten  gefd)nitten 
unb  immer  2 paffenbe  Schnitten  aufeinanber  gelegt,  125  ©ramm  fein 
geftojjene  SJtanbeln  rührt  man  mit  ebenfooiel  3uder,  4 @iern  unb  ber 
Sdjale  oon  x/2  3ürone  gut,  ftreicf)t  baoon  auf  bie  eine  Schnitte,  bedt 
eg  mit  ber  anbern  unb  füllt  [o  alle  Schnitten,  taucht  [ie  bann  in 
falte  ältlich  unb  läfjt  [ie  noch  xl4  Stunbe  ftefjen,  fefjrt  [ie  in  oer= 

rithrtem  Gi  um  unb  badt  [ie  in  fiebenbem  Sch.malg  [d)ön  gelb.  Sie 

roerben  fogleid)  mit  3uder  unb  3'ntt  beftreut  gu  Sifdje  gegeben.  Statt 
ber  SDtanbelfülIe  föntien  aud)  getrodnete  3 e 1 f cO S e n/  bie  juoor 
gefocht,  auggefteint,  gehadt  unb  mit  3u^er  unb  3üri)nenfchale  ner- 
mifdjt  [inb,  barein  gefüllt  raerben. 

1070.  5«  gebacfette  ©teilte.  SJtan  oerrührt 

8 Gier  mit  % Siter  füfjern  9taf)m,  ein  wenig  Saig  unb  einigen  Gfj= 
löffeln  3uder,  rührt  in  einer  Kafferolle  2 Kochlöffel  feines  9)tehl 

bamit  glatt  an,  läfjt  eg  unter  beftänbigem  Stühren  gu  einer  gang 

biden  Greme  fodfen,  beftreut  eine  breite  glatte  mit  Sltehl,  breitet  bie 
gefochte  Greme  fingerbxd  barauf  aug  unb  läfst  [ie  erfalten.  <gter= 
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auf  fdfneibet  man  fingerlange  unb  ebenfo  breite  ©tüddjen  bauott, 
f'eljrt  fie  in  9)iel)l  um,  baeft  fie  in  tjei^em  ©djmalg  unb  beftreut  fie, 

fo  lange  fie  nod)  mann  finb,  mit  guefer  unb  31mt- 

1071.  (Hetxnfene  ©ric^t'ödjlcin  (SlfofettS).  $n 

1 Stter  9)iild)  läfft  man  60  ©r.  3U(^er/  30  ©r.  Sutter,  geflogene 

Vanille  unb  eine  9Jiefferfpt^e  ooll  ©alg  auffocfien,  rülirt  150  ©r. 
©rieS  fjiuein  unb  fdjafft  beit  Seig,  bis  er  fiel;  non  ber  Pfanne  (oft, 
rüffrt  ttad)  unb  nad)  2 gange  (Ster  unb  4 (Sigelb  barunter,  ftreidft 
bie  9Jcaffe  fiitgerbicf  auf  ein  Sied)  unb  Iäfjt  fie  erfalten.  9tun 
werben  oieredtge  SBitrfel  gefdfnitten,  baS  Sied)  Ieid)t  erraärmt, 

baf;  fie  fid)  gut  ablöfen,  auf  bem  Sadbrett  mit  etruaS  9Jtef)t  gu 

runben  Äugeln  leid)t  gerollt,  in  oerrül)rtem  (Si  umgefeljrt,  mit  2öe<f= 
ntel)l  beftreut  unb  in  fd)toimmenbem  ©djmalg  gebadert. 

1072.  (&ebviif)tev  ^eig.  9Jlan  mad)t  1/2  Siter  ÜDtild)  mit 
60  ©r.  Sutter  in  einer  Pfanne  ftebenb  unb  rüijrt  etroa  250  ©r. 
feines  9)M)l  baran,  bis  eS  ein  fefter  glatter  £eig  ift;  bann  arbeitet 
man  it)n  fo  lange,  bis  er  fiel)  oon  ber  Pfanne  loSlöft,  unb  leert 
if)n  gum  (Srfalten  in  eine  ©cffftffel  um,  rülirt  aber  rtocf)  roarm 

2 (Sier  hinein.  2öenn  ber  STeig  abgefüfjlt  ift,  rül)rt  man  nad)  unb 
itad)  5 (Sier  unb  baS  nötige  ©alg  l)inein.  Siefer  5Teig  ift  gu  ge= 
badenen  ÄalbSfüfsen,  $rofcf)fd)enfeln,  ^olberblüten,  Älöfen,  ©trau= 
ben  u.  bgl.  gu  gebraud)en. 

1073.  strauben.  ©)er  in  ber  oorigeit  Dhttitmer  angegebene 
gebrühte  £eig  roirb  mit  nod)  einigen  Grient  gu  einem  btdflüffigen 
©etg  gerührt,  ben  man  bann  burd)  ben  ©traubentricfjter  in  fiebenbeS 
©dfmalg  laufen  läfet  unb  gebaden  fjeifj  mit  3uder  beftreut. 

1074.  Strauben  mit  3Cöetn.  250  ©r.  feines  sDce|l  unb 
45  ©r.  geflogener  3U(fer  werben  in  ein  ©laS  fiebenb  gemachten 
2Bein  glatt  eingerüfirt  unb  mit  4 — 5 (Stern  gu  einem  bidflüfftgen 
5©etge  uerbümtt.  ®ie  -Klaffe  Iäfjt  man  burd)  ben  ©traubentridjter 
in  IjeifjeS  ©djmalg  laufen  unb  badt  Äudfen  barauS,  bie  man,  ntenn 
fie  fcl)ön  gebaden  finb,  gunt  Abläufen  auf  gefcfjnitteneS  Srot  legt, 
mit  geflogenem  3uder  unb  31mt  beftreut,  unb  toarm  gu  5Eifd)  gibt. 

1075.  berliner  35Öinbbc«teI  in  (Sc^nialj  <jeba(fen.  (Sitt 
gebrühter  £eig  oon  ]/2  Siter  9Jcild),  125  ©r.  Satter,  250  ©r.  9)M)l 
unb  ettoaS  ©alg  toirb  mit  6 (Siern  ungerührt,  unb  mit  einem  (Sfi= 
löffel  bauott  fleine  ÄlöSdjen  in  fyetfieS  ©dfmalg  gelegt,  fef)r  langfant 
unter  beftänbigem  Stütteln  gu  fdjöner  $arbe  gebaden  unb  gttm  (Snt= 
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fetten  auf  23rotfcf)nitten  gelegt,  ©ollen  fie  füf?  fein,  fo  beftreut  man 
fie  mit  3ucfer  unb  31™*- 

107G.  Slartoffidfudjleiit*  3U  250  ©r.  geriebenen  gelochten 
Kartoffeln  nimmt  man  250  ©r.  9)M)I,  3 @igelb,  fdjlägt  baS  2Bei§e 
51t  ©dfnee,  fügt  eS  tjinju,  foroie  2 Seelöffel  ©alj,  5 geflogene  füge 
unb  5 bittere  9)tanbeln,  1 Saffe  SOcitd)  unb  jule^t  3/4  ipädcheit 
Dr.  DtferS  Sadpuluer.  3ft  alles  gut  burdjeinanber  gearbeitet,  fticl)t 
man  mit  einem  ßöffel  oon  ber  sDtaffe  ab  unb  bacft  bie  fleitten  Kuchen 
in  fodfenbent  ©djmalj  in  einer  Kafferoüe,  bie  fo  hoch  mit  bent  $ett 
gefüllt  fein  muff,  bajg  bie  Küchlein  barin  fdjroimmen.  ©ie  merben 
mit  3ucfer  beftreut  unb  helfe  feroiert. 

1077.  ^faffentttocfett.  6 $BIed)medeu  merben  ju  fingerbiden 
©Quitten  gefcfinitten,  aus  einer  Schnitte  3 überjmerdfe  ©tüde  ge= 
ntad)t,  6 ©ier  mit  x/2  Siter  Söein  ftarf  uerrüfjrt,  bie  ©tüdcben  barin 
etngeroeicht,  einmal  umgefef)rt,  fobalb  fie  burchauS  meid)  finb,  int 
©djmatj  gebaden  unb  noch  roarnt  ftarf  mit  3ud'er  unb  3intt  überftreut. 

1078.  (Bdmifetie  $Staitbdtt.  250  ©r.  gefd)älte,  fein  ge= 
ftojjene  9)fanbeln,  250  ©r.  gefiebter  3ucfer  unb  250  ©r.  feines 
9JJef)I,  fomte  bie  abgeriebene  ©c£)ale  oon  einer  30rone  merben  mit 
2 ©iern  unter  einanber  gentad)t,  ber  Setg  auf  ein  Srett  genommen, 
halbfingerbid  auSgeroellt  unb  mit  9Jtanbetformeu  auSgeftodfen;  bann 
merben  bie  auSgeftochenen  ©tüde  in  ©chmalj  gelb  gebaden  unb 
nod)  marnt  mit  3uder  unb  30nt  beftreut.  9Jfan  fanit  and)  bie 
9Jlanbeln  aus  bent  Seig  meglaffeit. 

1079.  Gfrebadenc  8 (Sibotter,  2 ©imeiff,  90  ©r. 

gefiebten  3uder  unb  3 ©fflöffel  füffeit  9tat)m  rütjrt  man  unter  einanber, 
fdfafft  feines  9M)I  fjinetn,  bis  ber  Seig  gemirft  merben  fann, 
nimmt  itjn  auf  ein  93rett,  mellt  ifjn  mefferrüdenbid  attS,  fd)iteibet 
fingerlange  unb  jmeifingerbreite  ©tüde  baoon,  fafft  beit  Seig  in  ber 
SJtitte  unb  ftedt  bie  ©tüddjen  an  beit  ©tiet  beS  Kochlöffels,  legt  fie 
fo  in  baS  ©djmalj  ein,  badt  fie  langfant,  unb  beftreut  fie  bann 
mit  3uder  unb  3intt. 

1080.  ^abaf^roßeit.  3U  btefem  SBadmerf  brauet  man 
hölzerne  formen,  14  3entimeter  lang,  3 3entimeter  bid,  oben  unb 
unten  fpifng.  2luS  feinem  SSutterteig,  ben  man  fel;r  menig  fal§t 
unb  äugerft  bünn  mellt,  fcfmeibet  man  friede,  bie  genau  um  baS 
^olj  herumgef)en,  hoch  ja  nicht  größer  als  baS  (golj.  Sie  Hälfte 
ber  $lede  beftreicht  man  mit  nadjftehenber  9JianbeIfülle,  bebedt  biefe 
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mit  einem  leeren  $led,  nmmicfelt  mit  ben  gefußten  gleden  bie 
^öljer,  befeftigt  fie  mit  ‘gaben  unb  rairft  fie  in  fiebenbeS  Schmal-^; 
junt  Stuftragen  läßt  man  natürlich  «göl^er  unb  3tmnt  ioeg.  9)tanbel= 
fülle:  60  ©r.  gefcßälte,  mit  Gcimeiß  geftoßene  ober  burcß  ben  Sttam 
belreiber  getriebene  SJlanbeln,  ebenfootel  geftoßener  3uder,  etroag 
Zitronengelb , 15  ©r.  gefcßnittene  ^omeransenfchale  unb  ber  Saft 
oon  1 3itrone;  biefe  ©inge  laffen  ficß  nicht  rühren , nur  fneten. 
SBenn  bie  SSianbeln  im  SSianbelreiber  gerieben  roerben,  muß  man 
ein  Giroeiß  baju  nehmen. 

1081.  Zimtroflett.  1 ^ SJ'lßßl/  V2  ^ fein  gefcßnittcne  SSutter, 
x/4  U fein  geftoßene  SStanbeln,  ebenfooiel  geftoßener  3uder,  bie  fein= 
gefcßnittene  Sdjale  oon  Vs  3ttrone,  1 SJtefferfpiße  ooß  geftoßene 
Steifen  unb  15  ©r.  geftoßenen  3itnt  arbeitet  man  mit  einem  ganzen  Gi 
unb  2 ®ottern,  2 Gßlöffeln  faurem  Staßm  unb  x/2  ©Ia3  meißem 
2öein  gu  einem  ©eig,  mirft  ißn,  überfcßlägt  ißn  ein  paarmal  roie 
einen  S3utterteig,  roeßt  ißn  mefferrüdenbid  aug,  fcßneibet  fingerbreite 
Streifen  baooti,  midelt  fie  auf  Ijölgerne  formen,  bie  aber  nur 
baumenbid  fern  bürfen,  umbinbet  fie  mit  SSinbfaben  unb  badt  fie 
im  Sdimalj.  Stacß  bem  SSaden  roirb  ber  gaben  entfernt,  bie  ^öljer 
beßutfam  herauggebreßt,  bie  Stoßen  mit  3uder  beftreut  unb  mit  einer- 
beliebigen  SStarmelabe  gefußt. 

1082.  (Bebacfeite  $htgcr.  gn  \ £üer  guten,  fauren 
Staßm  fdjneibet  man  125  ©r.  SSutter,  nimmt  4 Gßlöffel  Stofen- 
raaffer,  3 Gßlöffel  gefiebten  3U(^er/  3 Gibotter  unb  fo  otel  feineg 
SJteßl  baju,  baß  man  einen  loderen  ©eig  roirfen  fann.  Söenn  btefer 
einmal  überfd)lagen  roorben  ift,  mellt  man  tßn  nicht  ganj  einen 
Ringer  bid  aug,  fcßneibet  fingerlange  unb  fingerbreite  Stüde  baoon, 
badt  fie  im  Scßmalj  gelb  unb  überftreut  fie  nach  bem  SSaden  mit 
3uder  unb  30nt. 

1083.  Stufgclaufene  <&d)n\tien.  2—3  üodjlöffel  feineg 
SSteßl,  1 Gßlöffel  geftoßenen  3uder  rührt  man  mit  füßer  SJtild)  glatt 
an,  fcßlägt  4—5  Gier  hinein,  oerbünnt  eg  mit  füßer  SJtilcß,  baß 
ber  ©eig  etmag  bider  alg  ein  gläbleinteig  ratrb,  ^erläßt  auf  einer 
3innplatte  ein  roenig  SSutter,  gießt  ben  ©eig  barauf,  fe|t  bie  glatte 
auf  einen  Ugafen  mit  fiebenbem  SBaffer,  einen  ©edel  mit  heißer 
Slfcße  barüber,  läßt  bie  glatte  fo  lange  auf  bem  igafen  flehen,  big 
bie  SJtaffe  feft  ift,  nimmt  fie  bann  roeg,  fdjneibet  erfaltet  fingerlange 
bünne  Sdjnitten  baoon  unb  badt  fie  langfam  in  h^ßem  Schmal^, 
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©ie  Pfanne  muff  beftänbig  gerüttelt  tüerben,  baff  fie  auftaufen,  fie 
tnüffen  fefjr  t)orf)  werben.  9Benn  fie  fertig  finb,  werben  fie  mit 
3utfer  unb  3i™t  beftreut. 

1084.  (Broffeter.  ©o  niete  (gier  man  machen  will,  fo  niete 
werben  fjart  gefotten,  gefdjätt,  in  gebrühtem  ©eig  (Dir.  1072)  um= 
gefehlt  unb  im  ©cf)mal§  gelb  gebacfen.  ©ie  gebadenen  (gier  werben 
bann  wieber  in  ben  ©eig  getaucht  unb  gebacfen,  unb  biefeS  Verfahren 
brei  bi§  niermat  wieberfiolt.  ©ie  fönnen  in  einer  2Bein=,  $irfd)en=, 
<gägen=  ober  Dtofinenfauce  gegeben  werben. 

1085.  .fmbclfyäite.  2 Gier  nebft  einer  wetfchen  Stuft  grob 
jertaffener  33utter  werben  mit  etwas  ©atg  gut  oerrüftrt,  bann  fo 
niel  3)tef)t  baju  getan,  baff  man  einen  nicht  ju  feften  ©eig  banon 
wirfeit  fann;  banon  werben  3 bis  4 buchen  gewettt,  non  biefen, 
wenn  fie  etwas  abgetrocfnet  finb,  mit  bem  Badräbdfen  §weifinger= 
breite  ©treifen  abgefctjnitten,  biefe  im  ©dimat§  gelb  gebacfen  unb 
bann  bicf  mit  3u&r  beftreut. 

1086.  <&d)neebaUen.  250  ©r.  feines  9Jtef)I  werben  mit 
etwas  ©atj,  6 (gibottern  unb  4 ©fttöffetn  faurem  Stafjm  ju  einem 
©eige  angerührt,  ber  auf  bem  Badbrett  glatt  gewirft  wirb.  2luS 
biefem  ©eig  werben  fteine,  mefferrüdenbide  buchen  auSgewettt,  bie 
in  ber  fDtitte  mit  bem  Badräbcften  in  fingerbreite  ©treifen,  bod)  fo, 
baft  ringsum  ein  ähnlicher  ©treifen  getaffen  wirb,  burcftgeräbett 
werben.  DJtit  bem  Sfochlöffetftiet  wirb  nun  ein  ©treifen  gefaxt, 
währenb  ber  anbere  liegen  bleibt,  ber  brüte  wirb  wieber  gefafst  unb 
fo  fort,  bis  ber  buchen  an  bem  Kochlöffel  hängt,  ©ie  werben  bann 
in  ftetfteS  ©djntafj  eingelegt,  auf  beiben  ©eiten  IjeEtgelb  gebaden, 
auf  gefchnitteneS  Brot  gelegt , unb  wenn  fie  abgelaufen  finb,  mit 
3uder  unb  3intt  beftreut. 

1087.  <Öcbnif)te  tum  9föetti.  !/4  Siter  SBein 

wirb  mit  30  ©r.  3uder  fiebenb  gemad)t,  fo  tuet  S07e£)t  eingerührt, 
bis  ber  ©eig  bid  unb  gtatt  ift,  berfetbe  atsbann  mit  ein  wenig 
Butter  aufgetrodnet,  abgefühlt  unb  mit  4—5  @iern  angerührt,  baft 
er  bidftüffig  wirb.  3”  baS  fteifte  ©chmatj  tegt  man  nun  Kücf)tein 
oon  ber  ©röfte  eines  fteinen  (gieS  ein  unb  badt  fie,  rüttelt  bie 
Pfanne  währenb  beS  Badens,  bah  bie  Kücfjtein  recht  auflaufen, 
läftt  fie  auf  gefdjuitfenem  Brot  abtaufen  unb  überftreut  fie  ftarf  mit 
3uder  unb  3^t. 

1088.  ^ucferftrhjcltt.  ©ie  an  3uder  abgeriebene  ©djate  non 
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Süfee  Saucen  ju  ITCefjlfpeifett. 

1 Bitome  nimmt  man  tu  eine  ©Rüffel,  9 ©feföffef  SBetfemeffl,  eben* 
foüiet  geftofeenen  Bucfer  bap,  rütjrt  bieg  mit  4 ©feföffefn  SBein,  bem 
©aft  non  1 Bitrone  unb  einem  eigrofeen  ©tücf  gertaffener  Butter  p einem 
Seig,  unb  mifdjt  ben  non  8 ©itoeife  gefd)fagenen  ©dpee  barunter. 
SBenn  eg  untereinanber  gerüfert  ift,  fäfet  man  jebegmaf  einen  ftarfen 
©jglöffet  oo tt  bem  Seig  burd)  beit  Srtdjter  tttg  beifee  ©djmafj  p einem 
runben  ©trtfeel  laufen,  frümmt  fofdfett,  toentt  er  gelb  ift,  über  ein 
SBefffjoh  unb  beftreut  ifen  mit  Buder.  Sauft  ber  Setg  nicfet  gern  burd) 
ben  Srtdjter,  fo  toirb  er  mit  1 ober  2 ©feföffefn  SBeüt  oerbünnt. 


§auc?tt  ppjflfjmfm 

Sie  tjier  angegebenen  ©auceit  fann  man  p marinen  unb  falten 
SJlefjffpeifen  (^ubbingg,  ©remeg)  oermenben.  Sie  falten  sDfifcf)= 
faucen  getointten  bebeutenb  an  ©efcfemad,  roeitn  man  fie  erfaftet  mit 
etioag  gefd)Iagenent  9t af)m  oermifdjt.  Sa  riefe  füfee  ©auceit 
unb  2M)lfpeifen  gequirlt  ober  auf  beut  geuer  gefdjfageit  merben 
ntüffeit,  fei  feier  auf  ben  Himergborfffcfjen  Sintert fanifdfen  Quirf* 
topf  aufmerffant  gemalt  (f.  ©infeitung  ©.  18).  Sief  er  erleichtert 
bag  Quirlen  unb  oerringert  bie  ©efafjr  beg  Slnbremteitg. 

1089.  Kalte  (grbbeerfauce.  1 Siter  ©rbbeeren  merben 
burd)  ein  ©ieb  getrieben,  125  @r.  Buc^er/  wenn  nötig  mefer,  bap 
gegeben  unb  bag  ©attje  mit  SBeifetueitt  oerbünnt. 

1090.  ^»agenfauce.  (Stofenäpfef  ober  Hagebutten.)  x/2  Siter 
reife,  auggepufete  Hägen  focfjt  man  meid)  in  1 Seil  SBaffer  uttb 
1 Seif  roeifeem  SBein,  afgbann  merben  fie  burcfjgetrieben.  $nbeffen 
röftet  man  1 ©feföffef  STcefff  in  einem  meffd)nufegrofeen  ©tüdd)en  SSutter 
hell,  Iöfcf)t  biefeg  mit  bem  Surcfegetriebenett  ab,  mürjt  bie  ©auce  mit 
Bimt,  abgeriebenem  BOrouengefb  unb  Buder;  foßte  fee  mcfet  fräfttg 
fein,  fo  nimmt  man  nod)  SBein  bap.  Sie  ©auce  taufe  ftarf  burd)= 
fod)en.  — Ha*  matt  feine  frifdjeit  Hägen,  fo  nimmt  matt  1j2  Siter 
bitrre  Hägen,  rnafdjt  fie  einigemal  aug  raarmem  SB  aff  er  unb  focht  fie  iit 
1 Siter  SBaffer  meid),  treibt  fie  mit  *l2  Süer  SBein  burd)  ein  Haarfieb, 
röftet  1 ffetnen  Kochlöffel  Sffefef  in  etraag  SSutter,  nimmt  bag  Surd)= 
getriebene,  Buder,  Bimt  unb  Btomenfdjafe  bap  unb  läfet  eg  focfjen. 

1091.  uce  t>on  Jg>äge«ntarf.  1 Kochlöffel  -äffet)!  ober 
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Sötonbamin  rnirb  mit  ein  paar  (gfjlöffel  2Baffer  unb  etroag  oon 
1I2  Siter  SBein  glatt  gerührt,  5 ©fjlöffel  Igägenmarf,  ber  übrige 
SB  ein,  3uder,  30tottenfd)ale  unb  30ut  bagu  getan  unb  auf  beut 
Reiter  unter  beftänbigem  Stül)ren  einmal  aufgefodjt. 

1092.  $tirfd)enfauce.  1 U getrodnete  ober  aud)  frifdje 
^irfdjett  merben  mit  ben  ©teilten  in  einem  SStörfer  geftofjen,  in  eine 
^afferofle  getan,  ein  ©tiiddjen  ganger  3hnt,  bie  ©djale  einer  3itrone, 
ein  in  ©lüde  gefdjnitteneg  Stildjbrot  unb  1 Siter  SBaffer  bagu  ge= 
tan.  Stad)  2 ©tunben  langfamen  Ü'odjenS  merben  fie  burd)  ein  ©teb 
getrieben,  'l2  Stter  roter  Sßeitt  bagu  gegoffeit,  genügetib  3uder  baran 
getan,  unb  nod)  einmal  aufgefodjt.  % ©lag  ^irfdjengeift,  oor  bent 
Stnridjten  unter  bie  ©auce  getan,  oerfeinert  iljren  ©efdjntad.  SSiatt 
fattn  audj  bag  SJtildjbrot  roeglaffen  unb  bafitr  1 ^odjlöffel  9)tef)l  in 
etraag  S3utter  braun  geröftet  bagu  nehmen. 

1093.  ^hrtttH^beerfauce.  1 % abgegupfte  3oIjannig= 
beeren  merben  rol)  mit  ftarf  1/4  Siter  SBaffer  burd)  ein  ©teb  ge= 
trieben.  ÜDer  burd)getriebene  ©aft  unb  ebettfooiel  SBein  tuirb  mit 
375  ©r.  3«der  oerfüjjt,  einmal  aufgefodjt  unb  ber  auffteigenbe  ©d)aum 
abgenommen.  — <gitttbeer=  unb  SJlauIbeerfaucett  merben  auf  bie 
gleiche  SBeife  oerfertigt.  3U  SJtauIbeerfauce  roirb  lauter  SBein  genommen. 

1094.  ^»imbccrfauce.  2 Seelöffel  feitteg  ©tärfmefjl  rüfjrt 
man  mit  ein  roenig  IjeHrotem  SBein  glatt  an,  giefjt  nod)  1 ©lag  SBein 
bagu  unb  [teilt  bag  ©efäfj  auf  guteg  $euer.  ©oroie  ber  SBein  gu 
fodjett  anfängt,  rüljrt  man  fcfjneCC  1/2  Siter  <gimbeergelee  ober  ©aft 
baran;  bie  ©auce  ift  fertig,  fobalb  SBein  unb  ©elee  fidj  an= 
genommen  fjaben. 

1095.  Sau ce  tum  Stachelbeeren.  Sttdjt  oölltg  reife  ©tad)el= 
beeren  merben  mit  fiebettbem  SBaffer  übergoffen  unb  fo  fteljen  ge= 
laffen,  big  fie  erfaltet  finb;  bann  läfjt  man  bag  SBaffer  ablaufen 
unb  fod)t  1/2  Siter  Leeren  in  x/4  Siter  SBaffer,  % Siter  SBein  unb 
185  ©r.  3uder  nteidj.  (Slje  bie  ©auce  feroiert  mirb,  quirlt  man 
2 (Sibotter  baran. 

1096.  dHühweinfaucc.  J/2  Siter  meinen  SBein  Iäjst  man 
mit  3uder,  3dronenfc^ate,  einem  ©tiidcften  3imt  unb  1 Steife  nur 
big  ang  $od)en  fommen,  bedt  il)n  feft  gu  unb  läfjt  bie  ©auce  mit 
bent  ©eroürg  nod)  1 ©tunbe  ftefjen. 

1097.  Sauce  tum  2trrott>rootmehl  (fpr.  Slrrorutmefjl), 
9)?onbamin,  ©uftiu,  9Ö7ai3met)l  u.  bgl.  30  ©r.  2lrrororoot= 

ßöfflcr,  flodjfiutf.  25. SHuft.  23 
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mehl  rührt  man  mit  1I4  ßiter  SBaffer  glatt  an,  fe|t  eS  auf  baS 
'geuer,  unb  labt  eS  unter  beftänbigem  9HU)ren  nur  einigemale  auf* 
fodfen,  bis  eS  !lar  ift,  giefet  bann  1 ßiter  2Bein  baratt,  nimmt  etroaS 
gatten  gimt,  3üronenffMe  unb  fo  nie!  3uder  öa^u,  bis  eS  füb 
genug  ift.  SBettn  bie  Sauce  einmal  aufgefodjt  E)at,  ift  fie  fertig. 
Sie  fann  aud)  mit  <gintbeerfaft  ober  jebem  anberen  Saft  oermifd)t 
roerbeti  unb  roirb  rote  anbere  Sßeinfaucen  angeroenbet. 

1098.  fKofittenfaitce.  3U  einer  Sauce  für  8 ^erfonen  rechnet 
man  1 glafche  2öein.  gn  30  ©r.  23utter  röftet  man  3 (Sfdöffel 
9Jlef)I,  Iöfd)t  foIcbeS  mit  1 ©iaS  SBaffer  ab,  giefet  1 glafdfe  roetben 
2Bein  baran,  nimmt  baju  125  ©r.  3ucfer,  1 Seelöffel  3™t,  125  ©r. 
grobe  Olofinen  (3ibeben),  60  ©r.  flehte  Ofofinen,  betbeS  rein  oer* 
lefen,  geroafdjen  unb  mit  roenig  Söaffer  aufgequoden.  SBenn  bie 
Sauce  ein  paarntal  aufgefodjt  l;at,  roirb  fie  mit  bem  ttod)  sDtangelnben 
abgefcfjmecft. 

1099.  Üiofittettfauce  nttbere  125  ©r.  grobe  unb 

Heine  9foftnett  labt  man  in  etroaS  Söaffer  auffodfen,  nimmt  s/4  ßiter 
roetben  SBeitt,  ben  nötigen  3u&r  unb  ein  Stüddjen  gHronenfchale 
baju,  Iä§t  bie  Sauce  einmal  auffodten  unb  richtet  fie  an. 

1100.  ^itronetifauce.  1 3iHone  reibt  man  an  3udet  ober 
auf  bent  Ofeibeifen  ab,  röftet  1 Kochlöffel  9M)l  gelb  in  15  ©r. 
23utter,  giebt  3/4  ßiter  2Bein  unb  }/4  ßiter  SBaffer  baran,  nimmt  baS 
2lbgeriebene  unb  ben  Saft  001t  ber  ghrone  baju  unb  fo  oiel  3U(Jer, 
bis  eS  füb  genug  ift.  Sann  oerrührt  man  4 bis  6 ©ibotter  in 
einem  hohen  ©efdjirr,  giebt  bie  gelochte  Sauce  lattgfam  baran  unb 
labt  eS  unter  beftänbigem  ^führen  auf  bem  geuer  ein  roenig  an= 
giehett,  aber  nicht  mehr  f'odjen. 

1101.  ^itroncnfdjaumfciiice.  Sechs  gange  (Ster,  6 Sotter, 
250  ©r.  gncfer,  baS  an  gnder  abgeriebene  ©elbe  oon  einer  3t5 
trone,  bereu  Saft,  1 ßiter  ftarfett  2Beibroein  unb  1/4  ßiter  SBaffer 
nimmt  matt  in  einer  Kafferolle  auf  fdjroacheS  geuer  unb  fdjlägt  eS 
mit  bem  Sdjneebefen  fo  lange,  bis  eS  bicf  unb  fdjauntig  unb  am 
Kodjen  ift. 

1102.  (£0‘*Mb‘,au=  (Schobo)  Malice.  4 bis  6 gattge  (Sier 
2 Sottet  unb  190  ©r.  3l,cfer,  1I2  ßiter  roeiber  SBein,  baS  ©elbe 
oon  einer  auf  3uder  abgeriebenen  gHrone  unb  beren  Saft  roerben 
auf  fchroachem  geuer  mit  bem  Schueebefen  fo  lange  gefchlagen,  bis 
fich  ein  parier  bicfer  Sdjaum  bilbet  unb  eS  einmal  aufftofst,  bann 
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wirb  ber  ©fjaubeau  jofort  oorn  $euer  weggenommen  uub  noch  einige 
3eit  fortgefddagen.  ©inige  ©fjtöffel  non  einem  feinen  Siför  ober  Strraf 
baju  getan,  geben  ber  ©auce  einen  feljr  angenehmen  ©efchmacf. 

1103.  Söctnfnucc  mit  faurcm  SRafytn.  1 ©ßlöffel  feines 
3Jlef)l  wirb  mit  3 ©ßlöffeln  bid'ent  fanrent  Stahm  angerührt,  4 ©t= 
gelb,  ber  nötige  3uder,  etwas  unb  30ronenfchale  unb  3/4  Siter 
ftarfer  meiner  Söein  baju  getan.  -Dtan  läftt  unter  beftänbigem  Stühren 
bie  ©auce  nur  bis  jum  Wochen  fomrnen;  fobalb  eine  Slafe  auffteigt, 
ift  fie  fertig. 

1104.  ^itbbutgfrttice  rutf  ettglifcfic  3frt*  60  ©r.  Butter 
unb  1 ©ßlöffel  feines  SJtelfl  rührt  man  gut  burcheinanber,  tut  60  ©r. 
3utfer  unb  etroaS  SJiuSfatnuß  baju,  rührt  eS  mit  1 ©laS  2Baffer 
red)t  glatt  unb  giefst  noch  1 ©löschen  SJtabeira  ober  2lrraf  baju.  -Dtan 
rührt  bie  ©auce  auf  fd)wad)em  g-euer  nur  fo  lange,  bis  fie  anS 
$od)en  fommt  (fodfen  barf  fie  nicht)  unb  gibt  fie  marin  ju  Sifd). 

1105.  'iJSuttfcOfauce.  200  ©r.  3uder  werben  mit  1 ©la§ 
Söaffer  fo  lange  gefocht,  bis  ber  3ucfer  braun  ift,  bann  wirb  1 ©laS 
weiter  2Bein  unb  ein  halbes  ©laS  Stum  baju  gegoffen,  ein  halber 
Seelöffel  SJtonbamin  mit  2Baffer  glatt  gerührt,  bieS,  bie  ©djale  unb 
ber  ©aft  oon  1 3drone  baju  getan  unb  aufgefod)t. 

1 106.  Söianbelfauce.  iOlan  nimmt  60  ©r.  gefchälte  unb 
mit  wenig  2)tild)  fehr  fein  geflogene  ober  gemahlene  füße  SJtanbeln, 
oerrührt  folcße  mit  V2  fiiter  SJHlcf)  in  einer  <Rafferotle,  läßt  bieS 
fodjenb  heif3  werben,  tut  45  ©r.  3u^er  baju,  etwas  30nt  unb 
3itronenfd)ale,  unb  jieht  eS  mit  4 ©ibottern  ab.  2Ser  bie  bitteren 
■DJanbeln  liebt,  fann  aud)  einige  baju  nehmen. 

1107.  ^itrmtenfnnce.  3n  % Siter  focßenber  2)?ild)  läßt 
man  bie  ©djale  einer  30rone  1 /2  ©tunbe  jiehen.  SBäßrenb  btefer 
3eit  oerriihrt  man  einen  geftricljenen  ©ßtöffel  ooü  9Jteßl  mit  2 ©t= 
gelb  unb3uder  tiad)  ©utbünfen  glatt,  rührt  bieS  mit  ber  3itronenmilch 
auf  bem  Reiter  ab,  bis  fie  bicflid)  wirb.  Sie  ©auce  paßt  am  beften  ju  auf= 
gejogenen Sampfnubeln.  — Sanillefauce  wirb  ebenfo  gemacht;  man 
nimmt  ju  % &iter  9)iild)  ben  oierten  Seit  einer  großen  ©tauge  Sandle. 

1108.  (Saramelfrtuce.  100  ©r.  3ucfer  werben  mit  wenig 
Sßaffer  ju  ©aramet  gebrannt,  mit  1 Siter  falter  SJlild)  abgelöfd)t 
unb  aufgef'ocht.  5 ©igelb  werben  mit  ber  abgefühlten  ©aramelntild) 
oerrührt  unb  unter  fortmährenbem  ©djlagen  auf  bem  ^euer  bis 
anS  ilocßen  gebracht. 
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1109.  SDltldjfattce.  V2  Siler  fitjge  9Md),  worin  45  ©r.  3uder, 
etwa§  ganger  3mit  unb  3itronenfd)ale  getobt  finb,  wirb  mit  4 ©i* 
bottern,  bie  oorl)er  mit  1 Seelöffel  9Jlonbamtn  unb  {'alter  9Jlild)  oerrührt 
finb,  abgewogen  unb  auf  beut  $euer  gefchtagen  bis  anS  Soeben. 

1110.  SBaniHefaucc.  1 Siter  9Mch,  1 Söffel  ©tärfmeljl  ober 
ÜDionbamin,  100  ©r.  3ucEer,  ein  ©tüddjen  SSanide,  6 ©igelb  werben 
auf  bem  geuer  gefd)lagen  bis  anS  Wochen.  9tad)  belieben  faun 
man  ben  ©d)nee  ber  6 ©iweif?  barunter  mengen. 

1111.  SEÖartne  ©amHefmicc  ((giermUd))*  1 (Sfelöffel 
feines  9M)l  ober  9)tonbamin  wirb  mit  etwas  oon  1 Siter  SOttld) 
unb  33ani(Ie  gut  aufgefodjt,  3u^er  unb  bie  übrige  SDtilch  bagu  ge= 
tan,  unb  wenn  bie  ©auce  fodjt,  mit  5 ©igelb  abgewogen  unb  auf 
bem  $euer  gefd)Iagen,  aber  nid)t  mehr  gefodit. 

1112.  Kalte  SBatiillefatice.  1 Siter  SOiilcf)  wirb  mit  125  ©r. 
3uder  unb  einem  ©tüddjen  23aniHe  fiebenb  gemacht  unb  an  neun 
mit  etwas  9Jiilch  oemihrte  ©ibotter  gegoffen.  9Jian  läjjt  fie  auf 
bem  $euer  angielfen  unb  gibt  fie  erfaltet  gu  ©remeS. 

1113.  ^djofofabefauce.  90  ©r.  in  fletne  ©tüde  gebrochene 
©djofolabe  wirb  mit  x/2  Siter  9JHl<h  auf  baS  $euer  gefe|t;  wenn 
bie  Sftildj  fiebet,  wirb  fie  abgegoffen,  bie  ©djofolabe  mit  geflogener 
Vanille  oerrührt,  bie  9JJildj  wieber  gugegoffen,  mit  3u<fer  »erfüfjt 
unb  mit  4 ©ibottern  legiert. 


Stintes  unb  (Mcce. 


Allgemeines. 

Sie  ^eftigfeit  ber  ©remeS  befielt  in  ©iern  unb  bie  ber  ©eleeS 
in  3uder;  um  beibe  Arten  unb  namentlich  Sßeinfulgen  noch  fefter  gu 
ntadjeit,  bebient  man  fidj  aud)  tierifcher  ©toffe,  ber  ^albSfüfje,  ber 
•Qaufenblafe  unb  ber  ©elatine.  Sa  biefe  aber  leicht  23eigefdjmacf 
geben,  fo  nimmt  man  fo  wenig  als  möglich,  ©ute  Igaufenblafe  ift 
oiel  teurer,  aber  reiner  im  ©efefjmaef  als  ©elatine,  oon  ber  man  mehr 
braucht.  9)Zan  oerwenbe  nur  ©elatine  oon  ber.  beften  ©orte.  $e|t 
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tüirb  aitd)  oielfad)  bag  2lgar  = 2lgar  angeroenbet,  eine  gallertige  inbifdje 
Steeralge,  bte  o£)ne  Setgefdptad  ift  unb  in  feberleidjten,  poröfett 
©langen  non  etroa  30  cm  Sänge  unb  3 cm  Stde  oerfauft  roirb. 
(©iefje  Bereitung  2tr.  440 — 442.)  2BUI  man  an  ben  (Stern  fparen, 
fo  fatttt  man  bei  2Md)cretneg  ftatt  einem  Seil  berfelben  ettoag  fet)r 
feineg  9)ief)I  roie  9)tottbatntn,  ©uftin,  9)tatg=,  9^iei§=  ober  ©tärfmetjt  bagu 
nehmen.  Igat  man  feinen  ©ddagraljm,  fo  fann  man  ftatt  begfelben 
ben  ©d)ttee  ber  Gtroetjj  nehmen,  bod)  mirb  bte  Gröme  nie  fo  fein. 
2tufeerorbentlid)  einfach  unb  fdpell  p bereiten  finb  bte  präparierten 
©eleeg,  falten  ^ubbtngg  unb  Santdefaucen  oott  Dr.  Dtfer,  bie  in 
toettigen  Minuten  mit  3ud'er  ttttb  Sßaffer  ober  sDtild),  roie  im  3ie§ept 
angegeben,  fertig  p fodjen  unb  itt  4$afetd)en  für  5—6  4>erfonen  itt 
allen  befferett  ©efcfpften  31t  Ijabett  finb,  ebenfo  ift  Sa  nt  Hin  oon 
Dr.  Dtfer  unb  oon  Dr.  Grato  p empfehlen  (in  ^ädd)ett  ü 10  £,). 
3utn  rafcftett  ©d)lagen  oon  ©c£)lagra£;tn  unb  Gterfdpee  ift  ber 
§üner§borff’fd)e  Duirltopf  oor^tglid);  man  fann  bte  Gremeg  febr 
bequem  auf  bem  fetter  barin  quirlen. 

1114.  Blanc-Manger.  1 U gefcfiälte,  itt  faltent  Söaffer 
rein  abgeroafdjene  9)tanbeln  roerbett  in  einem  Störfer  mit  einem  ©lag 
frtfdjem  SBaffer  fo  fein  alg  mögltd)  geflogen.  Sann  roerbett  fie  mit 
1 Siter  frifd)em  SBaffer  oerrüfjrt  unb  burd)  ein  rettieg  Sud)  gepreßt. 
®a§  Surcfygelaufeue  muff  roentgfteng  pteimal  auf  bie  Stanbeln  ge= 
goffen  roerben,  bamit  bie  -ütanbelmild)  mögltdfft  fräftig  roirb;  biefc 
roirb  nun  mit  310  ©r.  3uder  oerfüfft  unb  mit  30  ©r.  aufgelöfter 
<gaufenblafe  (2tr.  440)  ober  einer  ©lange  2lgar*2lgar  (2tr.  442)  oer= 
mifc£)t,  in  eine  Grettte^-orm  gegoffett  unb  pm  ©efte£)en  aufg  Gig 
geftellt.  Seim  2lnrid)ten  roirb  bie  $ornt  in  roarmeg  Sßaffer  ge= 
tauc£)t,  mit  einem  Sucfye  überall  abgetrodnet  unb  auf  bie  bap  be= 
fümmte  glatte  geftürgt.  — Sie  Greme  foll,  roenn  fie  gelungen  ift, 
ein  glänjenb  roeijjeg  2lugfef)en  fjaben. 

1115.  Blanc-Manger anbere2lrt.  (^Sacfetyetcr.)  125©r. 
feineg  ©tärfmefjl  roirb  mit  etroag  oon  1 1I2  Siter  falter  SHld)  angerüf»rt, 
mit  125  ©r.  3uder,  45  ©r.  bitteren  unb  150  ©r.  fiijjen  gef  gälten  unb 
fein  geflogenen  dftanbeln,  mit  ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©djale  oon 
1 3itrone  unb  bem  ©tärfmefjl  recfjt  glatt  gerührt,  bie  übrige  9Jfild) 
roirb  ftebettb  gemacht,  baran  gegoffett  unb  unter  beftänbigem  Süfjren  fo 
lange  roie  ein  ^inberbrei  gefodft.  $urj  oor  bem  SöegfteHen  roerben  9 GO 
roeifj  p ©djnee  gef  cf)  lagen,  an  bieSiaffe  gerüfjrt,  biefe  fd)nellroeggettom= 


358 


Crämes 


men  unb  in  eine^orm,  reelle  juoor  mit  fattem  Söaffer  au^gefpiUt  mürbe, 
eingefüllt  unb  fall  gefteüt.  Sauce  baju:  1 Siter  üötild)  roirb  mit  125  ©r. 
3ucfer  unb  einem  Stücfcfjen  33aniHe  fiebenb  gemacht,  an  9 ©ibotter,  roeldje 
oerrüfjrt  finb,  gegoffen,  über  bem  Reiter  noch  ein  roentg  anffeljen  gelaffen 
unb  nad)  bem  ©rfalten  an  bie  geftürgte  ©rerne  gegoffen. 

1116.  (SJefärbteS  Blanc-Manger.  250  ©r.  SJtanbetn 
merben  mit  Sßaffer  fein  geftoffen.  310  ©r.  3uder  unb  bie  -Btanbeln 
roerben  mit  1 '/4  Siter  SBaffer  burd)  ein  £u d)  geprefft,  60  ©r.  ©ela= 
ttne  ober  2 Stangen  Slgar  Slgar  mit  x/2  Siter  SBaffer  aufgelöft  unb 
bann  aud)  unter  bie  -Blaffe  getan.  SBill  man  bag  Blanc-Manger 
breifarbig  (jaben,  fo  nimmt  man  ptn  erften  Seil  30  ©r.  23anille= 
pder,  311m  jroeiten  1 $eld)  Drangenbliitroaffer  unb  etioag  flüffigen 
Karmin,  gum  brüten  2eil  60  ©r.  Sdj.ofolabe  unb  füllt  fie  in  ber 
angegebenen  Speisenfolge  in  bie  $orm,  jebesmal,  nacljbem  bie  oor= 
herget)enbe  $arbe  geftanben  ift. 

1117.  fSWonbaminbwbbtng.  V2  ßiter  SlPilcS  lä^t  man  bei= 
nahe  ang  Soeben  fominen,  nerrüfjrt  tnbeg  4 ©fflöffel  SJionbamin* 
S>taigmef)t,  4 ©fflöffet  3uder  unb  bie  abgertebene  Schale  oon  !/2  3>; 
trone,  (nad)  belieben  famt  aud)  Sknitle=3uder  ober  39nt  genommen 
roerben)  mit  '/2  Siter  SJtild),  giefft  bieg  an  bie  fiebenbe  9Jlild)  unb 
läfft  eg  unter  beftänbtgem  sJliit)ren  4 Minuten  lang  fodjen,  füllt  eg 
in  eine  mit  SBaffer  auggefpiilte  $onn  unb  ftiirgt  eg  nad)  bem  ©r= 
falten.  Soll  bag  Blanc-Manger  leichter  unb  fd)aumiger  roerben, 
fo  mengt  man  nod)  auf  bem  fetter  nor  bem  ©infüllen  ben  fteifen 
Schnee  oon  3 — 4 ©iroeiff  barunter. 

1 1 18.  SHote  (ürütje.  Sftan  focht  1 Siter  frifdjen  ^rucStfaft, 
gut  gejuefert,  mit  etroag  abgeriebener  3iü'0uenfd)ate  unb  bem  Saft 
oon  V,  3ilr°ue,  rührt  bann  80  ©r.  mit  Sßaffer  oerbünnteg  90ton= 
bamiit  baju  unb  läfü  eg  10  SJiinuten  fod)en.  hierauf  roirb  eg  in 
eine  mit  SBaffer  auggefpülte  ^orm  (am  heften  fflorsellan)  gefd)üttet. 
SBenit  erfaltet,  ftiirgt  man  bie  ©rü(3e  auf  eine  ffllatte  unb  gibt  eine 
S$anülefauce  baju.  Statt  SJtonbamin  fann  and)  ©riegmetjl  ober 
Sago,  oon  jebem  eine  £affe  ooü,  genommen  roerben.  — 3uux 
^rudjtfaft  roerben  ftarf  1 Äilo  Sleeren  in  einem  irbenen  i£opfe  jer= 
brüeft,  in  einem  ©efäff  mit  fiebenbem  SBaffer  ’/4  Stunbe  gelocht, 
big  aller  Saft  aug  ben  grüdffen  gegogen  ift,  bann  ftreicht  man  bie= 
felbeit  burd)  ein  ^aarfieb,  oerbiinnt  ben  Saft  mit  SBaffer,  big  eg 
etroa  1 Siter  ift,  unb  oerfüfft  ihn  mit  ungefähr  250  ©r.  3uder.  — 
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Igat  man  feinen  frifcfjen  grudjtfaft,  fo  nimmt  man  eingefodjten  unb 
nerbünnt  ifjn  mit  etroaS  Söaffer. 

1119.  kalter  «tärlcpubbing.  9Jtan  nimmt  90  ©r. 
feine§  ©tärfmel)l  ober  fDtonbamin,  riüjrt  eS  mit  1 ßiter  SOcilc^  an, 
tut  90  ©r.  füjje  unb  30  ©r.  bittere,  fein  geftofeeue  SJlanbeln  baju, 
fotoie  125  ©r.  3ucfer,  an  bem  etroaS  3itronenfd)ale  abgerteben,  gibt 
alles  jufammen  in  eine  Pfanne  unb  lä§t  eS  unter  beftänbigem 
Otütjren  fodjen,  fdjlägt  8 ©iroeifc  gu  fefjr  ftexfem  ©djnee,  rührt  it)u 
langfam  baran,  füttt  bie  Sftaffe  in  eine  mit  faltem  SBaffer  auS= 
gefpütte  gorm,  läj3t  fie  barin  erfatten,  ftürjt  fie  auf  eine  glatte  unb 
gibt  eine  falte  «Sauce  baju.  — 9Jtan  fann  auch  ©elee  non  3ohanniS= 
beeren,  mit  2Bein  nerbiinnt,  baju  geben. 

1120.  tWiattbdfäfe.  30  ©r.  feine  «gaufenblafe  roirb  geflopft, 
in  f leine  ©tiide  gefcfjnitten  unb  über  9Jad)t  in  einem  ©laS  SBaffer 
eingeroeid)t,  ben  anberu  Stag  unter  öfterem  Umrühren  auf  fd)mad)em 
geuer  gefod)t,  bis  fie  fid)  oöllig  aufgelöft  Ijat,  unb  burcb  ein  reitteS 
STud)  geprejgt.  250  ©r.  gefd)älte  unb  mit  fpomeranäenblütroaffer  fet;r 
fein  geflogene  ÜRanbeln  roerben  mit  'l2  ßiter  füfjem  9tahm  burd)  ein 
Sieb  getrieben;  bieS  roirb  in  .eine  ^afferolle  genommen,  mit  60  ©r. 
3uder  oerfüfit,  mit  ber  aufgelöften  «gaufenblafe  oermifdjt  unb  unter 
beftänbigem  9iüt;ren  10  SJtinuten  anjietjen  gelaffen,  ©oll  ber  üäfe 
rötlich  roerben,  fo  roirb  er  mit  einigen  Stropfen  flüffigent  Karmin 
roährenb  beS  Kochens  gefärbt,  bann  in  bie  beftimmte  $orm  gegoffen 
unb  erfaltet  beljutfam  geftürjt. 

1121.  fKaljmfulj  £talb§füf;en.  6 §erfjauene  StalbSfüffe 
roerben  mit  2 ßiter  SBaffer  bis  auf  1/2  ßiter  eingefocfjt,  bieS  roirb 
burdjgeprejjt,  falt  geftellt  unb  baS  $ett  rein  abgenommen.  9tun 
nimmt  man  baS  Sßeijje  uon  4 ©ient  in  ein  ©efdjirr,  1 Steelöffel 
gesoffenen  30nt,  60  ©r.  geftoffenen  3ud’er,  bie  auf  3ltcfer  ab= 
geriebene  ©djale  einer  3iUone  unb  ’/4  ßiter  füffen  9tahm  baju  unb 
rüfjrt  eS  red)t  ftarf  untereinanber.  ®ie  reine,  in  ©tücfe  gefd)uttteue 
©ulg  nimmt  man  in  eine  paffenbe  Üafferolle,  baS  mit  bem  3iat)m 
angerührte  ©iroeiff  bagu  unb  rührt  eS  fo  lange,  bis  eS  gu  fochen 
anfängt.  ©S  roirb  nun  in  bie  baju  beftimmte  ©eleeform  gefüllt  unb 
an  einen  fühlen  Ort  geftellt.  Seim  2lnrid)ten  roirb  bie  ^orrn  einen 
Slugenblicf  in  roarmeS  SBaffer  gehalten,  mit  einem  Stud)  überall  ab= 
getrocfnet  unb  beljutfam  auf  bie  beftimmte  ©djüffel  geftürgt.  — x/2  ßiter 
guter,  falter  ©djlagraljnt  roirb  mit  einer  ©djneerute  fo  lange  gefchlagen. 
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bi§  er  btd  ift,  nun  roirb  bie  auf  gucfer  abgeriebene  ©djate  einer 
3tirone  mit  fo  oiet  geflogenem  3uder  barunter  gemifdjt,  bis  er  füfj 
genug  ift,  unb  bann  über  bie  geführte  Greme  gegoffen. 

1122.  fRatjmfulj.  30can  rütjrt  1 Gfjtöffel  Sionbamtn  mit  etroaS 
9JUIcf»  glatt  an,  fdjlägt  non  16  Giroeifj  einen  fteifen  ©djaurn,  mengt 
200  ©r.  fein  gefiebten  3ucfer  barunter,  macht  2 Siter  Sftildj  fiebenb, 
Iäfjt  erft  baS  Xeigtein  in  bie  9)iitd)  eintaufen  unb  bann  ben  ©djaum; 
man  rührt  bie  90titcf>  tangfam  um.  ©obalb  fie  ftdj  bicft,  t)ebt  man  fie 
oont  ^euer,  fdjüttet  fie  in  ein  ©efd)irr,  mifcfjt  3—4  Gfjtöffel  Sofern 
ober  Orangeblütmaffer  ober  an  3ucf'er  abgeriebeneS  3dronengeIb  bar= 
unter,  fdjöpft  mit  einem  großen  Söffet  auf  unb  ttieber,  bis  fie  fjatb 
erfüllet  ift,  unb  füllt  fie  bann  als  ©ulj  in  baS  befitmmte  ©efäjg. 

1123.  (Selbe  mild),  eine  tRafferotte  roirb  ein  Heiner 
^odjlöffet  oo II  ©tärfmet)!  genommen,  mit  2 Gfjtöffel  füfjem  9iat)m 
glatt  ungerührt,  8 Gigelb  t)ineingefd)Iagen,  bieS  unb  bie  auf 
3uder  abgeriebene  ©djate  einer  3ürone  ftarf  pfammengerührt, 
1 ßiter  fiebenb  gemachte  9)titcb  baran  gegoffen  unb  unter  beftän* 
bigem  9tüt»ren  einmal  aufgefoc^t.  $ft  bie  ©utj  nicht  füfj  genug, 
fo  roirb  noch  etroaS  3uder  bap  genommen,  oom  $euer  roeggefefst 
unb  eine  3e^  lang  gerührt,  bann  roirb  fie  in  bie  bap  beftimmte 
©djate  gegoffen  unb  fatt  geftettt. 

1124.  Creme  ä la  Sultan.  9)tan  nimmt  90  ©r.  3u<fer 
nebft  72  ©^3  frifdjent  SBaffer  in  eine  ^afferotte  ober  nteffingene 
Pfanne,  Iäfjt  eS  fodjen,  bis  ber  3U(^er  taftanienbraun  ift,  tut 
1 ßiter  fiebenbe  ÜDfildj  baran,  etroaS  ganzen  3tntt  bap,  fod)t  eS 
ein  roenig,  giefjt  eS  burd)  ein  ©ieb  unb  Iäfjt  eS  erfüllen,  hierauf 
roirb  eine  3drone  an  3ucfer  abgerieben,  baS  ©etbe  oon  8 Giern  bap 
genommen,  bie  burdjgetriebene  9)tüdj  baran  gefdjüttet,  roteber  burd) 
baS  ©ieb  gegoffen,  auf  eine  glatte  getan,  btefe  in  fiebenbeS  Söaffer 
geftettt,  unb  ein  ®edet  mit  fcfjroadjen  S£of)ten  barauf  gefegt.  ©o= 
batb  eS  feft  ift,  nimmt  man  eS  auS  bem  SBaffer,  Iäfjt  eS  abfütjlen, 
fdjtägt  baS  SBei^e  oon  8 Giern  p einem  fteifen  ©djaunt,  tut  baS 
Stbgeriebene  oon  1/2  3ttrone  nebft  einer  §anboo(t  gefiebten  3ucfer  bar= 
unter,  macht  oon  bem  ©djaunt  einen  Dling  um  bie  Greme  herum,  unb 
oon  bem  9teft  in  ber  SJiitte  berfetben  eine  grofje  $uget,  beftreut  ben 
©d)aum  mit  3ud'er,  flennt  itm  mit  einem  gliifjenben  Gifen,  ober 
fteßt  bie  glatte  in  einen  Sadofen,  bamit  ber  ©djnee  $arbe  befommt. 
33etbeS  mufj  fdjnelt  gefcf)e£;en,  bafj  ber  ©d)ttee  fein  3öaffer  §ie£;t.  ®ie 


unb  (Belees. 


361 


©reme  wirb  warm  aufgefteüt,  fie  !ann  auch  falt  gegeben  werben, 
wenn  ber  ©d)aum  wegbleibt. 

1125.  dtebratmte  (£*eme  für  6 ißerfonen.  80  ©r.  ßucfer, 
3 ©ier,  3 ©tgelb,  V2  Siter  SOcttcf),  1 ?ßaEet  Vanillin  (Dr.  Dtfer) ; 
100  ©r.  ^ucf'er  §um  bräunen.  — 100  ©ramnt  3uder  unrb  tu 
einem  emaillierten  Smpfdfen  gebrannt.  ®te  übrigen  3utaten  f cf)  lägt 
man  gut,  giefjt  fie  auf  ben  gebrannten  3ucfer  unb  läjgt  fie  im 
SBafferbab  gerinnen,  waS  etwa  3/4  ©tunben  braucht.  ©rfaltet  wirb 
bie  ©reme  geftürjt. 

1126.  ÜieiScreme  mit  9Jiara3djiito.  125  ©r.  9teiS 
wirb  blanchiert,  auf  ein  ©ieb  gegoffen,  bamit  baS  SBaffer  rein 
abläuft  unb  bann  mit  3/4  Siter  9Rtlch  unb  1/2  ©tange  Vanille 
meid)  gefocf)t;  ber  IftetS  muff  förnig  bleiben.  9Benn  er  ganj  wetch 
ift,  fommt  185  ©r.  3ucfer  baran.  ©obalb  er  anfängt  falt  §u 
werben,  nimmt  man  bie  Vanille  l)erau^/  tut  20  @r.  aufgelöfte 
©elatine  nnb  9JiaraSd)ino  nad)  ©efd)macf  baran,  rührt  ben  9teiS 
bamit  tüchtig  burd)  unb  mifcfjt  ben  fteifgefcf)lagenen  ©dfnee  oon 
xj2  Siter  ©ct)lagral)m  leicljt  barunter.  9Ran  füllt  bie  ©reute  in  bie 
mit  faltem  ÜBaffer  auSgefpiilte  $orm  ober  in  bie  ©iSmafdjine,  Iäjgt 
fie  in  ©iS  feft  werben,  taucht  bie  gorm  in  fjeiffeS  Söaffer  unb  ftürjt 
fie.  ®ie  ©reme  wirb  mit  einer  falten  33aniHe=,  <gimbeer=  ober 
©rbbeerfauce  gegeben.  2tnftatt  mit  Vanille  unb  2RaraSd)ino  fann  bie 
©reme  mit  Slrraf  abgefdjmed't  werben. 

1127.  SRciSctreme  mit  ^dichten.  200  ©r.  9ieiS  wirb  wie 
in  ber  porigen  -Rümmer  mit  Vanille  unb  3ucfer  roeich  gefönt  unb 
mit  30  ©r.  aufgelöfter  ©elatine  oermifdft.  ©obalb  ber  9feiS  falt 
ift,  mengt  man  V2  Siter  feft  gefd)lagenen  fftat)m  leicht  barunter, 
unb  füllt  bauon  ftarf  gweifingerhoch  in  bie  $orm,  welche  fdfon  im 
©iS  fteljen  muff.  ©obalb  bie  ©reme  feft  wirb,  fommt  eine  Sage 
eingemadfter  grüdfte  barauf,  etwa  üirfdien,  2lprifofen,  37üffe,  9feine= 
clauben  u.  bgl.  m.,  wteber  abwedffelnb  eine  Sage  ©reme  unb  $rüd)te, 
bis  bie  $orm  gefüllt  ift.  ®ie  ©reme  läfjt  man  bis  jum  ©ebraud) 
im  ©ife  fteljen  unb  richtet  fie  bann  auf  eine  ©dfüffel  geftürgt  an. 

1128.  fReiScreme  mit  ©rbbeereit.  160  @r.  9teis  werben 
abgebrüht  unb  in  3/4  Siter  SRild)  mit  125  ©ramm  3ud'er  UDeicf) 
gefocht  unb  mit  30  @r.  aufgelöfter  ©elatine  oermifcht.  ®ann 
werben  3/4  Siter  frifdje  ©rbbeeren  burch  ein  ©ieb  getrieben,  mit 
125  ©r.  3uder  oerfüfft  unb  unter  ben  erfalteten  SfeiS  gemifdit. 
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9hm  roirb  V2  Stier  feft  gefcölagener  9laf)m  unter  bie  9Kaffe  leicht 
gemengt,  eine  mit  faltem  Söaffer  auggefpiilte  $orm  bantit  gefüllt 
unb  in§  Cig  geftetlt.  33eim  9lnricf)ten  garniert  man  ben  geftürjten 
9feig  mit  großen  eingejucferten  ©arteuerbbeeren. 

1129.  ©reute  Don  Patronen.  9)can  ftofft  8 groffe  bittere 
91lafronen  fein  unb  focht  fie  mit  einem  ©tiicfchen  gaitjen  3tmt  unb 
bem  nötigen  3ucfer  in  3/4  Siter  9JciId),  treibt  fie  burch  ein  Igaarfieb 
unb  rührt  ben  ©chnee  non  4 ©troeih,  nacbbem  eg  etroag  erfaltet  ift, 
hinein;  nun  roirb  eg  noch  einmal  burcbgetrieben,  in  eine  Cremes 
fcljale  ober  in  23ed)er  gefüllt,  biefe  in  I;eifee§  2Baffer  geftedt  unb  mit 
einem  ®ecfel,  morauf  glütjenbe  ilot)len  finb,  bebecft.  2Benn  fid)  bie 
Creme  feft  anfühlt,  roirb  fie  aug  bem  ÜBaffer  genommen,  falt  ge= 
ftellt  unb  ju  £ifd)e  gegeben. 

1130.  ©Ijadottc  t»oit  ^Jfafrotten.  1 V2  Süer  9fahm  roirb 

311  fteifem  ©djnee  gefd)lagen,  mit  45  ©r.  ©etatine,  bie  faunt  noch 
roarm  fein  barf,  unb  220  ©r.  3ucfer  un^  geflohener  Vanille 
gut  gemengt,  eine  h°he  glatte  bamit  gefüllt,  bie  man  in 

ben  Heller  ober  noch  heffer  in  Ctg  ftellt,  big  bie  Creme  feft  ift. 
9tacf)bem  biefe  auf  eine  glatte  geftürjt  ift,  belegt  man  bie  duffere 
©eite  mit  9)tafronen,  roeldje  oon  innen  mit  irgenb  einer  beliebigen 
9Jtarmelabe  beftridjen  finb,  btg  an  ben  oberen  9tanb,  bie  9Jias 
fronen  roerben  leicht  angebriidt  unb  bie  Creme  fo  garniert  3U 
2dfd)  gegeben. 

1131.  (Beftür^tc  2(rrafcremc.  90  ©r.  ©tärfmef)!  rührt 
man  mit  V4  Siter  9Jtild)  glatt,  macht  1 Siter  9Jtilch  mit  140  ©r. 
3uder,  an  bem  bie  ©chale  oon  V2  3^rone  abgerieben  ift,  ftebenb, 
unb  focht  nun  bag  ©tärfmehf  mit  45  ©r.  gefchälten,  fein  geftohenen 
9Jfanbeln,  oon  beneit  bie  igälfte  bittere  fein  füllten,  roie  einen  $tnber= 
brei,  fchlägt  oon  15  Ciroeih  einen  recht  fteifen  ©cbnee,  mengt  iljn 
hinein  unb  Iaht  ihn  nur  einmal  auffocljen,  mengt  3—4  Chlöffel 
2trraf  barunter,  beneit  bie  formen  mit  Slrraf,  füllt  bie  9Kaffe  ein 
unb  ftellt  fie  §um  Crfalten  in  ben  JMer.  23eim  2lnrid)ten  ftürgt 
man  fie  oorfichtig  auf  glatten  unb  gibt  folgenbe  älrraffauce  ba3u. 
9Jtan  fchlägt  250  ©r.  3ll(^er  mit  8 Cigelb,  etroag  3ttronenfchale 
unb  bem  ©aft  oon  % 3fh'£>ne  redjt  fd)aumig,  tut  ‘/2  Siter  SBein 
baju  unb  fchlägt  eg  auf  bem  $euer,  big  eg  fteigt,  mifdjt  ben  ©rijnee 
oon  3 Ciroeih  unb  4 — 5 Chlöffel  2lrraf  barunter  unb  ftellt  fie 
auch  faß. 
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1132.  (£reme  turn  SBaititte  (gefodjte).  $n  1 Stier  fodjenbe 
9)ti(d)  ober  filtert  -Jiafjm  toirb  eine  tu  fleine  ©tüde  gefdfnittene 
©tauge  SSanille  ’/2  ©iuttbe  iang  gelegt  unb  10  SJtinnten  taug  bantit 
geforfjt,  bann  bie  ^afferolte  bebedt  unb  gurücfgeftellt.  Stuu  toerbeu 
6 SDotter  unb  2 ganje  ©ier  mit  150  ©r.  feinem  3nder  mit  einer 
©djneerute  gefdjlagen,  unb  mit  ber  abgefülglten  unb  burcbgefeitjten 
9JciIcf)  genau  oertnif d)t;  bag  d5an§e  läfd  man  ein  paarmal  burd) 
ein  Igaarfieb  laufen,  füllt  eg  bann  in  23ed)er  ober  in  eine  ©clfale, 
fefd  btefe  in  f)ei^e§  SBaffer,  einen  ©edel  mit  Noblen  barauf  unb 
läfst  eg  1 ‘/2  ©tunben  bämpfen.  §iU)lt  fid)  bte  ©reute  feft  an,  fo 
tft  fie  fertig  nnb  roirb  falt  gefteflt.  0rangett  = ober  3 itro lten= 
creme  roirb  mit  an  ,3uder  abgeriebener  Orangem  ober  gitronem 
fcfjale  ftatt  ber  Vanille  ebettfo  bereitet.  93eint  2fnrid)ten  roirb  bie 
‘gönn  tn  IjetfeeS  SSaffer  getaucht,  mit  einem  ©udje  rein  abgetrocfnet 
unb  auf  eine  glatte  geftürgt. 

1133.  ©cftürgte  fßanittecreme  mit  <Sd)(agral)m  für 

6—8  ^perfouen.  % Siter  SJtilch  roirb  fiebenb  gemacht  unb  1/3  ©tauge 
SSciuiUe  */2  ©tunbe  barin  au§ge§ogen.  ^njroifchett  roerben  125  ©r. 
3uder  mit  5 — 6 ©igelb  unb  beitt  SJtarf  ber  Vanille  glatt  gerührt 
unb  bann  mit  ber  Ijeiften  SJtilch  auf  fd)road)em  $euer  31t  einer 
©reute  abgerüljrt,  burd)paffiert,  mit  15  ©r.  aufgelöfter  meiner  ©e= 
latine  5 SJtinuten  gerührt,  bann  falt  gefteflt.  $ft  bie  ©reute  falt, 
fo  roirb,  el)e  fie  anfängt  ju  ftoden,  */4  Siter  gefdjlagener  Stahrn 
barunter  gemengt,  eingefüllt  unb  falt  gefteflt. 

2ftara§cf)tno  = ©reme  toirb  gemacht,  toie  bie  gefüllte  3Sanitte=©reme,  nur 
fommt  ftatt  SSanitte  2Jtara3d)ino  hinein. 

1134.  58<utiflecreme  mit  'sWtanbeln.  150  ©r.  abgejogene, 
fein  geftofeene  SJtanbeln  roerben  mit  8 ©igelb  unb  125  ©r.  3l*&r 
fdjauntig  gerührt,  ©djroad)  1 x/2  Siter  Sittich  roerben  mit  einer 
halben  ©lange  geflohene  SSanille  aufgefocfjt,  150  @r.  ©tärfmehl 
ober  SJtonbamtn  mit  1j2  Siter  sDtild)  angerührt,  3U  ber  SJtaffe  ge= 
fdjüttet  unb  nun  norftd)tig  unter  ftarfem  Stühren  mit  ber  fiebenben 
fDtilch  gerührt.  Stun  nimmt  man  eg  in  bie  Pfanne  unb  mifcht, 
roentt  eg  focht,  ben  feljr  fteifen  ©cbnee  ber  8 ©iroeifs  hinein,  füllt 
eg  in  mit  faltem  SBaffer  auggefpülte  formen  unb  ftürgt  biefe,  roenn 
bie  ©reme  geftanben. 

1135.  gefüllte  QSanißecreme.  ©ine  ©remefchüffel  belegt 
man  mit  SSigfuit,  3uderbrot  ober  anberetn  SSadroerf,  feuchtet  eg  mit 
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4 ©fjlöffeln  $unfd)effens  an,  Iäfjt  eS  1 ©tunbe  sugebecft  fielen  unb 
belegt  eS  mit  einigen  Söffeln  Johannisbeeren  ober  anberem  ©in= 
gemachtem.  üftun  oerritljrt  man  8 ©igelb,  macht  eine  Obertaffe  -äJtilch 
fiebenb,  giefjt  fie  an  bie  ©igelb,  nimmt  fie  in  bie  Pfanne,  Iäfjt  fie 
SU  einer  bieten  ©re me  an§iel;en  unb  rührt  bis  sunt  ©rfalten,  mifc^t 
bann  60  ©r.  Jucfer,  geftofjene  Vanille  unb  unmittelbar,  e£)e  eS  ju 
Sufdje  fommt,  ben  febjr  fteifen  ©djnee  oon  10  ©iroeifj  barunter  unb 
füllt  eS  auf  bie  93iSfuitS. 

1136. ^d)ofolabccreiite.  Jn  J/2  Stier  SBaffer  mirb  150  @r. 
©djofolabe  aufgefocht,  burchgetrieben  mit  25  ©r.  aufgelöfter  fran= 
Söfifcher  ©elatine,  bann  fommt  125  ©r.  Jucfer  baran,  unb  baS 
©anje  mirb  5 SOcinuten  gerührt  unb  falt  geftellt.  ©Ije  bie  ©reme  an- 
fängt su  ftoefen,  mirb  1li  Siter  gefchlagener  9fal)m  barunter  gemengt, 
eingefüllt  unb  tuieber  falt  geftellt.  Jür  6 ^erfouen. 

1137.  (Sdjofolabccreitte  feinere  3lrt.  Jn  '/2  Siter  SJiilch 
mirb  150  ©r.  ©cfjofolabe  aufgefocl)t.  125  ©r.  Jucfer  mirb  mit 

5 ©igelb  glatt  gerührt  unb  mit  ber  gelochten  ©cfjofolabe  sufammen 
auf  fchmachem  Jeuer  gu  einer  ©rente  abgerührt,  burchgetrieben  mit 
15  ©r.  aufgelöfter  meiner  ©elatine  5 Dtinuten  gerührt  unb  falt  ge= 
ftellt.  Jft  bie  ©reute  abgefühlt,  e£;e  fie  anfängt  su  ftoefen,  fo  fommt 
]/4  Siter  gefchlagener  9tal)m  hinein.  Jür  6—8  ^perfonen. 

1138.  <Sd)otoiabeereme  mit  Üiatjmfdjnee.  sütit  V4  Siter 
SBaffer  focht  man  125  ©r.  'Canillefchofolabe  su  einem  biefen  33rei, 
Iäfjt  il;n  erfalten,  unb  rührt,  efje  bie  ©reme  aufgetragen  mirb,  ben 
fteifen  ©cfittee  oott  1/2  Siter  ©chlagrahnt  unb  90  bis  120  ©r. 
Jucfer  hinein. 

1139.  ^djofolabecreme,  125  ©r.  SSanitlefchofolabe  roer= 
ben  mit  \ Siter  9Jfilch  unb  Jucfer  gut  verfocht,  mit  5 ©igelb  oov 
ficfjtig  abgejogen,  recht  falt  geftellt  unb  oor  bem  2luftragen  mit  bem 
fteifen  ©cfmee  ber  5 ©iraeifj  oermifcht.  9Benn  man  bie  ©reme  fefjr 
bief  hüben  roill,  focht  man  1 Kaffeelöffel  9)tonbamin,  baS  mit  etroaS 
SBaffer  angerührt  mürbe,  mit. 

1140.  0d)ofplttbecreme.  90  ©r.  ©dfofolabe  merben  in 
fleine  ©titcfchen  gebrochen  unb  im  roarnten  Ofen  erroeicht,  bann  mit 
ebenfootel  Jucfer  unb  1 Siter  fochenber  9Mcf)  glatt  angerührt  unb 
nach  einigem  9lbfüt)len  mit  6 verrührten  ®ottern  unb  2 ganseit 
©iern  oermifcht,  in  Becher  ober  tn  eine  ©chale  gefüllt  unb  mie  bie 
2}aniüecreme  9tr.  1132  gefocf)t. 
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1141.  ^»tyrjiama  (£remc.  igpgiama  ift  für  ^ranfe  unb  9tefon* 
oaleScenten  fefjr  nahrhaft  unb  leicfjt  oerbautidj,  beStjatb  geben  mir 
einige  angenehme,  root)tfchmedenbe  ©renteS.  2 (Eßlöffel  oolt  £njgtama= 
puloer,  2 ©htöffet  feiner  3uder  unb  1 fdjroacher  (Sfelöffel  üafaoputuer 
roerben  mit  einanber  oermifrfjt  unb  mit  V4  Stter  9Ritcf)  1 — 2 3Jtinuten 
unter  beftänbigent  Umrühren  gut  burcf>gefocf)t.  ©attn  rührt  man 
1 Söffet  Sttonbamin  mit  etroaS  9JtiId)  glatt  unb  läfst  tperoon  fo  niet 
in  bie  loctjenbe  ©rente  hineinlaufen  bis  fie  bidlidj  ift,  nimmt  fie 
com  Reiter  unb  füllt  fie  junt  ©Hatten  in  eine  Schale.  ^njroifdjen 
läfet  man  1 Stüddfen  33anttle  in  1/A  Siter  9Jttlch  auSjiefjen,  gibt 
1 ©htöffet  3uder  unb  fo  nie!  EDtonbamin  bis  bie  Sauce  fäntig  roirb 
in  bie  foc^enbe  EDtitd)  unb  jieht  fie  mit  1—2  ©igetb  ab. 

1142.  ©cf titttc  ^tjgiamacreme.  1 ©htöffet  «gpgtama, 
1 (Stöffel  feiner  3uder  unb  1 Söffet  EDtonbamin  ober  feines  sDtet)t 
roerben  mit  1/2  Siter  9iahm  ober  Etttitch  unter  beftänbigem  Schlagen  gum 
Wochen  gebracht.  9iun  rührt  man  2 (Eigelb  mit  roenig  SBaffer  glatt 
unb  rührt  fie  an  bie  ©rente,  ohne  roeiter  focßen  gu  taffen.  3ngroifd)en 
befeuchtet  man  etroa  5 EDtafronen  mit  etroaS  9ium  ober  2lrraf,  legt 
fie  tn  eine  Schate,  3tprifofen  ober  anbereS  ©ingemachte  barauf  unb 
fd)üttet  bie  tjeihe  <gi)giamacreme  barüber.  ©Hattet  !ann  man  fie  mit 
©djtagrahm  garnieren. 

1143.  fRaljittcreme  mit  (9h»ffifdje  ©reme.) 

125  ©r.  3ud'er  rührt  man  mit  6 ©Ottern  unb  etroaS  SSanitle  roie 
einen  23uisHtit=©eig  unb  mengt  2 ©htöffet  Strraf  barein.  $n  bem 
Stugenblid,  ehe  bie  ©reme  aufgetragen  roerben  foü,  rührt  man 
V2  Siter  fteifen  9tat)mfd)nee  teidjt  hinein,  füDtt  fie  auf  bett  ©reme= 
teüer  unb  garniert  fie  mit  runbent  3nderbrot. 

1144.  ©rente  mit  Kaffee.  125  ©r.  frifd)  geröfteten  Kaffee 
non  ber  feinften  Sorte  fiebet  man  ungemaf)Ien  in  1 Siter  -Kahm 
ein  paar  SOcinnten  taug,  bann  fteftt  man  ihn  feft  gugebeeft  eine 
33iertelftunbe  beifette,  gtefd  nun  ben  fRahnt  ab,  quirlt  baran  8 bis 
10  ©otter  mit  125  ©r.  3uder  unb  leiht  bie  ©reute  unter  Iang= 
fantent  Umriihren  über  bem  3fuer  angiel;en  unb  beenbet  fie  roie  bie 
gelochte  ©rente  non  SSanitte  9tr.  1132. 

1145.  Slaffeecremc  für  5 — 6 ^erfonett.  4—5  33Iatt  hefte 
frangöfifche  ©etatine  roerben  in  lattem  SBaffer  geroafdjen,  in  Heine 
Stüde  gerfcTnitten  unb  in  einer  Hetnen  ©affe  ftarfen  Kaffee  aufgelöft. 
.^5ttgroifcf)en  fcfdägt  man  \ Siter  Sdjtagrahm  gu  fteifent  Schnee,  gibt 
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3ucfer  uadj  ©efdjntad  barunter,  fcfjfägt  itjn  nodj  etraaS  mit,  mengt 
bann  beit  Kaffee  mit  ©elatine  teelöffelroeife  barunter  unb  läjjt  bie 
©reute  geftetjen. 

1146.  (öeftürgte  Staffeccreme.  60  ©r.  feinen,  frifdj 
geröfteten,  gemahlenen  Kaffee  läfet  man  in  % Siter  fodjenber  Diildj 
10  Dtiuuten  anjiehen,  uerrütjrt  6 ©igetb  mit  etroaS  geftojjener  Sanitte 
unb  3uder,  gtefet  bie  burdjgefeitjte  fötitdj  baratt  unb  fdjlägt  eS  auf  beut 
$euer  bis  an  baS  Soeben,  nimmt  eS  gteid)  roeg  nnb  mifd;t  12  Statt 
aufgelöfte  ©etatine  hinein.  Sie  ©reme  rairb  nodjmalS  burd)gefeit)t 
unb  fortgefdjtagen,  bis  fie  beinahe  falt  ift,  nun  rairb  J/4  Siter  fteifer 
©djtagratjm  eingentengt,  in  eine  mit  tattern  SBaffer  auSgefpülte  $orm 
gefüllt  unb  in  ©iS  geftetlt. 

1147.  ©reute  mit  ^ee.  $n  1 Siter  focfjenbe  9J?ildj  rairb 
15  ©r.  feiner  fcf)raar$er  See  getan,  feft  pgebecft  unb  falt  geftetlt. 
dtun  raerben  6 Sotter  unb  2 gange  ©ier  mit  125  ©r.  fein  geftoffenem 
3uder  mit  ber  ©djneerute  gut  gefctjtagen,  bie  burdjgefeitjte  fJJtitd) 
baran  gegriffen,  jraeimal  burd)  ein  ©ieb  getrieben  unb  gteid)  ber  ge= 
tod)teu  Sanittecreme  97r.  1133  betjanbett. 

1143.  ^itroneitcreme.  1 9JtfIdj,  45  ©r.  3uder  unb 
baS  an  3uder  Stbgeriebene  non  1 3itrone  täfjt  man  focfjen,  rütjrt 
inbeffen  2 Kochlöffel  feines  fötefjt  mit  etroaS  -Dtilch  unb  6 ©igetb 
glatt,  rütjrt  bie  fiebenbe  fDiildj  baran,  giefjt  atteS  jurüd  in  bie  fßfanne, 
Iäfjt  eS  einmal  auffodjen,  nimmt  eS  notn  $euer,  rütjrt  bann  beit 
fteifen  ©ctjnee  ber  ©ier  tjinein  unb  füttt  bie  ©reme  ein. 

1149.  fßljrntontct?  ©reme.  5 ©igetb  raerben  mit  250  ©r. 
3uder,  ber  ©djale  einer  3itrone  unb  bem  ©aft  einer  tjalben  bid 
gerütjrt,  bann  fomrnt  20  ©r.  aufgelöfte  raeifje  franko  fifctje  ©etatine, 

1 ©läSdjen  9tum  unb  1l2  Siter  äöeiffroein  baran,  unb  gule^t  ber 
©djnee  non  5 ©iraeifj.  SaS  ©äuge  rairb  nun  fo  lange  gefdjlagen, 
bis  bie  ©reme  anfängt  ju  ftotfen  unb  rairb  bann  in  formen  gefüllt, 
bie  nortjer  mit  tattern  SBaffer  auSgefpült  finb.  $ür  10  fßerfonen. 

1150.  Oraiijjccrente.  Sie  ©djate  ooit  2 Drangen  rairb  an 
3uder  abgerieben,  ju  bem  Drangenpder  nodj  90  ©r.  3«der  ge= 
nomnten,  mit  4 ©igetb  glatt  gerütjrt  unb  bann  mit  */2  fiiter  fodjen= 
ber  Diitd)  auf  fdjroadjem  geuer  äu  einer  ©vente  abgerüfjrt,  burdj= 
paffiert  mit  15  ©r.  aufgelöfter,  roeifjer  ©elatine,  mit  bem  ©aft  ber 

2 Drangen  etraa  10  ÜDfinuten  tüchtig  gerütjrt  unb  falt  geftetlt.  3ft 
bie  ©reme  falt,  etje  fie  anfängt  ju  ftoden,  fo  fomrnt  x/4  Siter  fteif 
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gefdjlageiter  fftafjm  hinein,  unb  baS  ©ange  roirb  fo  lange  gefcfjlagen, 
bi§  eS  anfängt  gu  ftocfcn,  unb  bann  in  eine  mit  faltem  ©affer  auS= 
gefpiilte  gönn  gefüllt,  $ür  6 ^erfüllen. 

llol.  (£f)au&caucremc  mit  ^djitecbcrg.  250  ©ramm 
geflohener  3uder,  ^er  ©aff  einer  gingen  unb  bie  uuf  3uc^er  db5 
geriebene  ©cfjale  oon  einer  fjalben  ^f^one  roirb  mit  15  Gigelb  eine 
SSiertelftunbe  gefd)Iageit:  bann  macht  man  % Siter  ftarfen  roeifjen 
©ein  roarm,  rütjrt  ifjn  an  bie  Gier,  läfjt  eS  unter  beftänbigem 
©djlagett  mit  bem  ©djneebefen  einmal  auffodjen  unb  fdjlägt  fort, 
bi§  ber  Gfjaubeau  abgefühlt  ift  unb  einen  feften  garten  ©cbaum  hat, 
bann  füllt  man  if>n  in  eine  tiefe  glatte.  Oie  Giroeifj  fdjlägt  man 
gu  einem  fefjr  fteifen  ©cbnee,  mengt  15  ©r.  geflogenen  3ud'er  bei, 
türmt  ihn  bergartig  auf  eine  glatte,  beftedt  ilju  mit  länglich  ge= 
fdjnittenen  ©anbeln,  ftreut  geflohenen  3uder  barauf  unb  [teilt  ben 
SBerg  fo  lange  auf  faltem  ©affer  in  ben  ^ei^en  33adofen,  bis  er 
oben  gelb  ift,  unb  fcbiebt  if)n,  raenn  beibeS  erfüllet  ift,  auf  ben 
Ghaubeau.  ©iH  man  feinen  ©djneeberg  machen,  fo  fann  man  aud) 
5 gange  Gier  unb  5 ^Dotter  gu  bem  Gfjaubeau  nehmen. 

1152.  22Öeiitcreme  mit  Crange.  SJian  reibt  bas  ©elbe 
oon  einer  großen  Orange  an  3uder  ab  unb  preftt  fie  unb  1 3itrone 
aus,  fdjlägt  bann  375  ©r.  geflohenen  3ucfer  mit  8 Gtgelb  recht 
flaumig,  nimmt  baS  Orangegelb,  ben  ©aft  unb  fnapp  1/2  Siter  ro  eiheu 
©ein  bagu,  rührt  eS  auf  bem  $euer,  bis  eS  fteigt,  [teilt  bie  Greme 
roeg  unb  fdjlägt  fort,  bis  fie  abgefühlt  ift,  [teilt  fie  recht  fall  unD 
mifcfjt  oor  bem  Stuf  tragen  ben  fteifen  ©cljnee  oon  8 Giroeifj  unb 
5 Gjjlöffel  2lrraf  barunter.  Oie  Orange  fann  auch  megbleibeu  unb 
bafür  etroaS  3iü-onenfdjale  genommen  roerben. 

1153.  SEßcincreme.  2 fchmadje  Gjjlöffel  9M)I  roerben  mit 
1 Siter  ©ein  angerührt,  bie  an  3Uffer  abgeriebene  ©djale  oon 
1 3iü'one,  8 Gigelb  unb  3ucfer  bagu  getan  unb  auf  bem  $euer  unter 
beftänbigem  ©djlagen  gefodjt,  bis  eS  einmal  aufftofjt,  man  nimmt 
eS  nun  tjinroeg  unb  mengt  ben  fteif  gefdjlagenen  ©cljnee  ber  Giroeifj 
leicht  barein,  füllt  fie  in  Sedjer  ober  ©djalen  unb  [teilt  fie  fall. 

1154.  <$eftürjte  SEßciitcreme.  2 Orangen  ober  3iüonen 
roerben  bünn  gefdjält,  baS  Slbgefdjälte  in  */2  Siter  roeifjem  ©ein 
Ijeifj  gemacht.  5 Gigelb  roerben  mit  125  ©r.  3ucfer  oerrührt,  ber 
©aft  ber  Orangen  ober  3^ronen  baran  getan.  fliun  mifcht  man 
eS  unter  ben  fjeifjen  ©ein  unb  Iaht  eS  auf  bem  $euer  unter  tüchtigem 
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©d)lagen  angiefjen,  aber  nicfjt  focfjen ; 30  ©r.  ©elatine,  in  etwag 
Söaffer  aufgelöft,  mengt  man  unter  bie  (Ereme,  fteüt  fie  in  faltet 
SBaffer  unö  rüfjrt,  big  [ie  beinahe  falt  ift;  bann  mirb  ber  fteife 
©cfmee  ber  5 gier  barunter  gemengt,  bie  (Ereme  in  eine  mit  faltem 
SBaffer  auggefpülte  gönn  gefüllt  unb  falt  geftellt. 

1155.  $Punfd)creme.  1k  Siter  Sßeifjweitt  läfjt  man  mit  biinn 
abgefcbälten  3toonen=  ober  Drangefcfialett  focbenb  werben,  [teilt  ifjn 
bann  neben  bag  geuer  unb  läfjt  il;n  mit  ben  3di'onen=  unb  Orangem 
fetalen  giefjen.  SBäfjrenb  beffett  werben  375  ©ramm  3U(^er  mit 
12  (Eigelb  abgerüljrt,  bann  gibt  man  ben  fjeifjen  SBein  nebft  bem 
©aft  oon  einer  Drange  unb  einer  3itrone  mit  Vs  Siter  2lrraf 
baju,  läfjt  bieg  alleg  unter  beftänbtgem  SftüEjren  auf  bem  geuer 
angiefjen,  big  bie  (Ereme  bief lief;  roirb,  worauf  man  fie  burd)  ein 
^aarfieb  giefjt  unb  mit  30  ©r.  aufgelöfter  ©elatine  oermifd)t.  gn 
bie  abgefüfjlte  (Ereme  mengt  man  ben  ©djnee  oon  6 — 9 (Etweifj, 
füllt  fie  in  eine  in  Sßaffer  getauchte  gönn  unb  [teilt  fie  gunt  ®e= 
ftefjen  in  (Eig  ober  falteg  SBaffer. 

1156-  Slaftaniettcremc.  250  ©r.  Staftanien  werben  ge= 
fdjält  unb  bann  in  fodjenbeg  Sßaffer  gelegt,  big  fiel)  bie  £aut  baoou 
ab§ief)eit  läfjt,  wag  am  leidjteften  mit  einem  reinen  Dudje  gefd)ief)t. 
9tun  fodjt  man  fie  in  3/4  Siter  Otafjm  mit  185  ©r.  3uc^er  meid), 
treibt  fie  burd)  ein  ©ieb,  mifdjt  etwag  geflogene  SSanille  unb 
30  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  barunter.  äßenn  bie  9Jtaffe  anfängt 
falt  gu  werben,  mifefjt  man  V2  Siter  gefd)lagenen  9fal)m  f)iuein, 
füllt  bie  (Ereme  in  bie  gönn  unb  läfjt  fie  im  Heller  ober  im  (Sig 
feft  werben. 

1157.  ^>afdnuf?crente.  60  ©r.  <Qafelnufjferne  werben  im 
23ratofen  ober  in  einer  Pfanne  fjeifj  gemad)t,  big  bie  ©djale  Io§* 
fpringt  unb  abgerieben  werben  fann.  Dann  werben  fie  grob  ge= 
ftofjen  unb  mit  30  ©r.  3ui&r  in  einer  Pfanne  oorfidjtig  geröftet, 
bamit  fie  nidjt  braun  unb  bitter  werben,  ©ie  werben  in  1/2  Stier 
fodjenbe  30iilcf)  gelegt  unb  J/2  ©tunbe  bartn  ftefjert  gelaffen.  2Bäf»renb 
bem  rü^rt  man  60  ©r.  3u<fer  mit  5 (Eigelb  glatt,  giefjt  bie  IgafeE 
nufjmild)  baran  unb  läfjt  aEeg  unter  beftänbigem  9tüf)ren  auf  bem 
geuer  angiefjen,  big  eg  anfängt  bid  gu  werben.  SUgbann  §ief)t 
man  bie  (Ereme  uont  geuer,  rüfjrt  16  ©r.  ©elatine  Ijinein  unb 
feif)t  fie  burd)  ein  <gaarfieb;  wenn  fie  anfängt  gu  erfüllen,  fo 
mifd)t  man  x/2  Siter  fteif  gefdjlagenen  fffafjm  barunter,  füllt  bie  in 
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äBaffer  getaufte  $orm  bamit  unb  läjst  bie  (Sterne  im  Heiler  ober 
im  ©tg  feft  werben. 

1153.  ^»afclmiffcretite.  150  ©r.  igafelnufsferne  raerben  in 
ben  fjeijjen  Ofen  gelegt,  big  bie  ©djale  lolfpringt,  bann  fein  ge= 
rieben  unb  in  1 '/4  £iter  9Jlild)  mit  einem  ©tüd  SSanitle  gefodjt  unb 
gur  ©eite  beg  $euerg  V*  ©tunbe  giefjen  gelaffen,  bann  burd)  ein 
Igaarfieb  paffiert.  150  ©r.  3ucfer,  mit  bem  9)farf  ber  33anitle  oer= 
mifd)t,  wirb  mit  6 ©igelb  unb  ber  ^gafelnuffmild)  auf  fd)ioad)em 
§euer  §u  einer  Greine  abgerüfjrt,  nod)  einmal  burd) paffiert,  mit 
ftarf  22  ©r.  aufgeiöfter  ©elatine  5 Minuten  gefdjlagett  unb  nerfüijit. 
@i)e  bie  ÜJiaffe  anfängt  gu  ftoden,  fommt  '/2  Siter  gefd)iagener  91af)nt 
barunter  unb  roirb  gefdjlagett,  big  fie  anfängt  feft  gu  werben,  bann 
wirb  fie  in  eine  mit  faitem  SBaffer  gefpülte  gorm  Gefüllt  unb 
fait  gefteiit. 

1159.  ©cftürjtcr  ^cfjlagrnbm  mit  ^djofolabc.  V2  Sit« 
gefdflagener  Sialjm  wirb  mit  2>anilleguder  nad)  ©efdpnad  oermifdjt, 
bann  fommt  gertebene  ©djofoiabe  ijittein,  aber  nur  fo  oiel,  baff  bie 
SOiaffe  nid)t  gu  braun  wirb,  biefeibe  muf?  f)ell  bleiben  mit  flehten 
braunett  g-löddjen.  ®ie  91iaffe  wirb  fortwäljrenb  gefd)lagen  unb  gtt= 
leigt  fommt  15  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  bagu;  fie  wirb  bann  in  eine 
mit  SBaffer  befpülte  $orm  gefüllt.  9Jfit  biefer  ©reine  fann  aud) 
eine  ruffifdje  ©l)arlotte  gefüllt  werben. 

1160.  (Sinfadje  (Srbbecrcirßmc.  150  ®r.  3ucfer,  ißanille, 
1 Kaffeelöffel  ©tärfmel)!  unb  6 CSigelb  werben  mit  lj2  Siter  9Jitld) 
angeritljrt  unb  gefod)t.  5 33latt  aufgelöfte  ©elatine  werben  bagu 
getan  unb,  wenn  erfaltet,  ber  Sdptee  oon  3 ©imeif3  unb  150  ©r.  reife 
SBalberbbeeren  barunter  gemengt,  ©tatt  ber  frtfdjen  fann  man  aud) 
eingemadjte  abgetropfte  @rb=  ober  Himbeeren  nehmen. 

1161.  ^>imbccrcr@inc,  gcftürjt.  1 U Himbeeren  wirb 
burd)  ein  ©ieb  geftricljen,  nun  mengt  man  30  ©r.  aufgelöfte  ©elatine, 
V2  ßiter  fteifen  ©d)lagraf>m  unb  3ud'er  nad)  ©efd)mad  barunter, 
füUt  fie  in  eine  in  Söaffer  getauchte  ‘gorrn  unb  läfgt  fie  rafd)  in  ©tg 
gefteljen.  ©rbbeercrente  wirb  ebettfo  bereitet. 

1162.  ^>imbccrcv@ntc.  SBotx  1 Kilo  augerlefenen  igtntbeeren 
brüdt  man  ben  ©aft  aug,  quirlt  an  biefen  12  SDotter,  */4  Siter  weiften 
SBettt,  185  ©r.  geflogenen  3uder,  felgt  nun  alleg  über!  fetter  unter 
beftänbigem  Umrüljren,  big  eg  einmal  auffodit,  bann  mengt  man 
ben  ©d)aunt  oon  6 ©tweifi  barunter,  fe^t  bie  ©reute  00m  $euer 
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ab,  rührt  fie  noch  eine  fteine  Sßeile  unb  füllt  fie  f;alb  erfaltet  in  bie 
(Sremefdjalen.  9BiH  man  fie  gan§  feft,  fo  mifcfjt  man  20  ©r.  auf* 
gelöfte  ©elatine  ober  1 ©lange  2tgar*2lgar  barunter. 

©ielje  aud)  <Qimbeerfd)aum  im  Otegifter. 

1163.  (Srbbeercretne  fann  ebenfo  gemacht  rcerben,  nur 
nimmt  man  etroaS  meniger  Leeren. 

1164.  (Sr&beer*(krenie  attberc  3lrt.  3/4  Siter  (Srbbeeren 
merben  burcf)  ein  ^aarfieb  getrieben,  mit  185  ©r.  ,3U(^err  an  bem 
V,  3^rone  abgerieben  fein  f'ann,  oerfüfft,  unter  ben  gefdjlagenen  feften 
©djnee  oon  1I2  Siter  9tahm  gemifdft  unb  auf  eine  glatte  auf* 
gehäuft;  ber  9tanb  berfelben  roirb  mit  fdfönen  (Srbbeeren  oerjiert. 
£imbeercreme  fann  auf  biefelbe  2lrt  gemalt  merben,  nur  nimmt 
man  etroaS  mehr  Himbeeren.  3U  Orangecreme  reibt  man  eine 
Drange  an  90  ©r.  3ucfer  ab  unb  mengt  biefen  unter  ben  ©clfaum. 

1165.  SGfjflWiti^beeircreme.  1V2  Siter  Johannisbeeren 
merben  oon  ihren  dämmen  abgeftreift  unb  mit  1 Siter  oerlefenen 
Himbeeren  burch  ein  Igaarfieb  getrieben ; biefer  ©aft  rairb  mit  40  ©r. 
aufgelöfter  roter  ©elatine  unb  375  ©r.  3nder  oerrüljrt  unb,  elje 
baS  ©anje  gefteljt,  mit  3/4  Siter  fteif  gefchlagenem  Staunt  oermengt, 
in  bie  Jorm  gefüllt  unb  §um  ©eftefjeu  in  ©iS  gefteHt. 

1166.  (£rente  oon  Stirfdjcn.  2 u abgegupfte  unb  aus* 
gefteinte  Sßeichfelfirfchen  merben  mit  90  ©r.  Jnd'er  gefocf)t  unb  auf 
etn  ©teb  gegoffen,  baff  ber  ©aft  abläuft.  (Sin  (Sjglöffel  9ieiS=, 
©tärf*  ober  9Jionbaminntef)l  roirb  mit  8 (Sibottern  unb  3/4  Siter 
füfsem  9taf)m  unb  ber  auf  3ucfer  abgeriebenen  ©diale  oon  1 Jitrone 
glatt  gerührt,  auf  fdfroadjem  Jener  mit  einer  ©dfneerute  fo  lange 
gefchlagett,  bis  er  fid)  oerbtdt  hat  unb  roie  ein  jarter  23rei  auS* 
fleht.  (Sr  roirb  bann  in  ein  anbereS  ©efchirr  umgeleert,  125  ©r. 
3uder  baju  getan  unb  bis  gum  gänzlichen  (Srfalten  langfam  fort 
gerührt.  9iun  roirb  bie  Hälfte  ber  (Srente  in  bie  baju  beftimmte 
glatte  gegoffen,  bie  $irfd)en  bazroifdjen  gelegt,  bie  anbere  Hälfte 
barüber  getan,  fingerbid  mit  gefjacften  SJtafronen  ober  geriebenem 
SStSfuit  unb  bann  mit  geflogenem  3ader  beftreut  unb  mit  einem 
glühenben  (Sifen  gebrannt. 

1167.  (krönte  non  fnuretn  fRnttnt.  3ftit  1 Siter  btcfem, 
faurem,  auf  (SiS  ober  im  Mler  geftanbertem  9taljm  werben  250  ©r. 
Juder  gut  gefdjlagen  unb  30  ©r.  aufgelöfte  ©elatine  barunter  ge* 
mengt.  9tun  füllt  man  ftarf  groeifingerbidf  oon  ber  -Blaffe  in  bie 
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gorm,  unb  fobatb  bie  SJlaffe  ftocft,  legt  man  eine  £age  mit  9Jtarag= 
djino  angefeucfjteteg  3U(fer^rot  hinein,  unb  ftreut  frifdje  eingepderte 
©rbbeeren  barauf,  bann  fommt  raieber  Greme  bar  üb  er,  unb  fo  roirb 
fortgefatjren,  big  bie  gorm  ganj  gefüllt  ift.  Sie  Greme  mirb  in 
bie  $älte  gefteltt  unb  beim  3tnridjten  ringsum  mit  gepderten  Grb= 
beeren  garniert. 

1168.  2ltnb*ofta.  V2  Siter  faurer  Statjm  roirb  mit  bem 
©dpeebefen  gefcfjlagen,  bann  200  ©r.  3uder  '/16  Siter  2lrraf,  etroag 
Saniltepder  unb  ple£t  6 Statt  rote  ©elatine  barunter  gemengt. 
Sie  ©etatine  roirb  poor  geroafdjett  unb  in  etroag  Sßaffer  aufgetöft. 
Sag  ©an^e  roirb  in  einer  ©djale  angericfjtet  unb  roenn  eg  geftanben 
ift,  mit  */4  Siter  füffetn  ©djtagrafjm  garniert. 

1169.  SHuffifctje  (£t)arlotte  mit  Vanille.  Gine  glatte  runbe 
gorm  roirb  inroenbig  mit  Sigfuit  auggetegt,  bann  mit  gefcfjtagenem 
Sfatjmfdjnee  gefüllt  unb  in  Gig  geftettt.  Sag  Stugtegen  mit  Sigfuit 
gefdjiefjt  auf  fotgertbe  Strt:  3uerft  wirb  ber  Soben  ber  gorm,  bie 
bünn  mit  füfjern  EDtanbelöl  beftric£)en  ift,  auggetegt;  bie  Stgfuüg 
muffen  fo  pgefcfjnitten  fein,  bafj  man  biefetben  etroag  über  einanber 
gefjenb  legen  fann,  unb  nirgenbg  ein  unbebecfter  Staum  bleibt.  Sie 
©eiten  ber  'gönnen  roerben  mit  ben  glatt  gefdjnittenen  Sigfuitg  auf= 
recfjt  ftefjenb  belegt,  bie  ebenfallg  über  einanber  gefjen  muffen,  Sann 
roirb  1 £üer  guter  ©djlagratjm,  ber  roenigfteng  1 ©tunbe  in  Gig  ge= 
ftanben  tjat,  in  einer  tiefen  ©djüffel  mit  ber  ©dpeerute  15 — 20  9J ?i= 
nuten  lang  p einem  biden  ©djaum  gefcfjtagen.  Stun  roirb  ber 
Stafjmfcfjnee  mit  j$roei  Gjjlöffeln  Sanittepder  unb  bem  nötigen  anberen 
3uder  oerfüfd,  22  ©r.  gefodjte  unb  roieber  abgefüfjtte  §aufenbtafe 
ober  eine  ©lange  2lgar=2lgar  (f.  Steg.)  barnnter  gemengt,  in  bie 
mit  Sigfuit  auggetegte  gorm  gefüllt  unb  in  Gig  geftettt.  Seim 
21nrid;ten  roirb  bie  gönn  über  bie  ©djüffel  geftürgt  unb  fogleid) 
p Sifcfje  gegeben. 

1170.  SRuffifcfjc  (parierte  anbere  185  ©r.  3uder, 
an  bem  bie  ©cfjate  oon  1 3drone  abgerieben,  roerben  mit  12  Gigelb 
fcfjaumig  gerüfjrt,  bann  1/2  Siter  SJiild)  bap  gegoffen  unb  auf  bem 
geuer  big  pm  Hodjen  mit  bem  ©dpeebefen  gefcfjtagen;  nun  mengt 
man  30  ©r.  gefodjte  unb  gefeitjte  igaufenbtafe  ober  45  ©r.  ©etatine 
barunter,  f erlägt  aber  fort,  big  eg  abgefüfjtt  ift  unb  anfängt  bid 
p roerben;  fdjnett  mengt  man  ben  gut  abgetropften  ©djnee  oon 
1 Siter  ©djtagratjm  barunter  unb  füllt  ben  britten  'Seil  baoon  in 
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bie  mit  23isfuitg  aufgelegte  gönn,  einige  mit  ^ßunfdjeffeng  an= 
gefeud)tete  23igfuit§  barauf,  roieber  ©reme,  SöiSfuit  unb  guleßt  ©reme, 
ftedt  ef  in  ©i§  aber  in  (Ermangelung  beffen  in  fetjr  falteg  äßaffer 
unb  läßt  eg  gefielen.  Völlig  erfattet  mirb  bie  ‘gönn  geftürgt  unb 
gleid)  gu  Xifcf)  gegeben. 

1171.  ©tjarlottc  tum  Himbeeren.  2 Siter  Himbeeren 
merben  burcf)  ein  ©ieb  getrieben  unb  mit  250  ©r.  geftoßenem 
guder  oermifeßt;  30  ©r.  gut  auggefoeßte  unb  gut  gefeilte  Käufern 
blafe  ober  l1^  ©langen  2fgar=2lgar  ebenfalls  aufgelöft,  rüßrt  man 
nun  auf  ©ig  mit  bem  iQimbeerfaft,  big  eg  anfängt,  bief  gu  merben, 
mifeßt  bann  fdjnett  ben  fteifen,  abgetropften  ©cßnee  oon  1I2  Siter 
©cßlagraßtn  ßtnein,  füllt  eg  in  eine  runbe  glatte  gönn  unb  ftellt 
fie  in  ©ig.  23eim  2fnrid)ten  floßt  man  bie  gönn  in  ßeißeg  SBaffer, 
troefnet  fie  gut  ab  unb  ftürgt  fie  auf  eine  glatte,  nimmt  9)ianbet= 
brot,  Patronen  ober  guderbrot,  beftreidjt  fie  auf  ber  unteren  ©eite 
bünn  mit  2lpfelmarmelabe,  briidt  eineg  neben  bem  anbern  bid)t  an 
bie  ©ßarlotte,  belegt  fie  oben  mit  fd)önen  Himbeeren  unb  gibt  fie 
gleid)  gu  ©ifd)e.  23on  (Erbbeeren  fann  ebenfo  eine  ©ßarlotte 
gemacht  merben. 

1172.  £>tfjlomaten=^t»bbinfl.  3Son  12  ©igetb,  einer  auf= 
gefertigten  ©tauge  Vanille,  1 Siter  Sltild),  250  ©r.  guder,  45  ©r. 
©elatine  unb  1 Siter  ©cßlagraßtn  mirb  nad)  Str.  1133  eine  2>anide= 
creme  bereitet  unb  in  eine  gönn  groeifingerßoeß  baoon  gefüllt,  ©todt 
bie  (Erenie,  fo  fommt  eine  Sage  oon  mit  9Ji'aragd)ino  angefeuebtetem 
unb  in  Sßürfel  gefeßnitteuem  gud'erbrot,  fomie  einige  in  äliaffer 
aufgefod)te  unb  abgetrodnete  ©ultaninen  unb  fein  gefdjnittener 
Zitronat  unb  ipomerangettfcßale  gut  oermengt  barüber,  nun  fommt 
roieber  eine  Sage  äianiltecreme,  unb  fo  fäßrt  man  fort,  big  bie 
gönn  ooll  ift,  bann  mirb  ber  Tübbing  falt  geftellt,  big  er  feft 
ift.  Sltan  gibt  ißn  mit  einer  falten  äktnillefauce,  beffer  aber  ift 
eine  <gimbeerfauce,  Igimbeerfaft  ober  eine  ©auce  oon  2/3  Slotmein 
unb  % SSaffer,  mit  Sfarmüt  gefärbt  unb  mit  9Jtaragd)ino  unb  guder 
abgefeßmedt. 

1173.  ®if>lomatett=^$u&bi«g  mtbcuc  ©ine  a3antlle= 
©reme  nad)  9fr.  1133  mirb  gang  fertig  gemadjt.  gn  2 f leine  ©reme= 
formen  legt  man  lagenmeife  etroa  für  40  Ef3fg.  in  ©tüdd)en  gefctjnittene 
Siffuitf,  bie  mit  9Jiaragd)ino  ober  2trraf  angefeudjtet  finb,  gitronat 
unb  ipomerangenfdjate,  große  unb  fleine,  in  äSaffer  etroaf  aufgefoeßte 
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imb  abgetropfte  Stofinen  unb  gießt  bie  ©reme  Inngfant  bnran.  $tn 
©ommer  [teilt  man  bie  formen  in  @ig  jum  rafeßen  ©efteßen. 

1 1 7-t.  (»rf)lrtgrrtl)m  (Slaßmfcßnee)  mit  33aititfe*  V2  Siter 
fefjr  bict'er  Statjm  roirb  einige  ©tuuben  in  einem  -Dteffingfeffet  auf  ©tg 
ober  in  feßr  faltet  Sßaffer  gefteüt,  ju  fteifem  ©d)nee  gefcßlagen, 
bann  oermifdjt  man  tßn  mit  Sandte  unb  3ud;er  nacß  ©efclmtacf, 
richtet  i£;n  auf  einer  ©cljüffel  bergförmig  an  unb  gibt  ^ucferbrot 
ober  anbereg  $onfeft  baju.  ©>teg  gibt  eine  ©remefdjüffet. 

1175.  ($d)lagrnhMt  mit  (f-rbbccrcit.  Stuf  bie  SJiitte  einer 
runben  glatte  roerben  überjucferte  ©rbbeeren  bergförmig  aufgefcßtdftet. 
©in  mie  in  ber  oorigen  Stummer  bereiteter  ©cßlagraßnt  roirb  ringsum 
gelegt  unb  bie  ©reme  gu  Sacfroerf  gegeben. 

1176.  Sd)lngrabm  mit  Äaftanien.  250  ©r.  gefcßätte 
^aftanien  roerben  blanchiert  unb  oon  ihrer  <paut  befreit,  in  '/4  Siter 
füßetit  Staßm  roetcß  gefodjt,  bitrcß  ein  £>aarfieb  getrieben  unb  mit 
125  ©r.  3ucl'er  unb  etroag  Sandte  gut  oerrührt.  Saoßbent  bag 
^aftanienmug  erfaltet  ift,  roirb  eg  um  x/2  Siter  fteif  gefd)lagenen 
mit  3uder  unb  Sandle  oermifcßten  ©cßlagraßnt,  ber  bergförmig 
in  ber  STcdte  ber  glatte  augerichtet  ift,  alg  $rang  gefprißt. 

1177.  Schaum  fcott  fttrfchen.  4 ©ßlöffel  in  3uder  ein= 
gemacßte  Sürfcßeit,  bie  aber  feinen  ©aft  ßabett  bürfen,  roerben  burcß 
ein  igaarfieb  getrieben  unb  mit  bem  feßr  feft  gefcßlagenen  ©cßttee  oon 
4 ©iroeiß  oermifcßt,  mit  bem  nötigen  3uder  oerfiißt,  auf  eine  glatte 
gehäuft  angericßtet,  mit  geftoßenem  3uder  beftreut  unb  mit  einem 
gtüßenben  ©tfeit  gebrannt. 

1178.  ^djaunt  tjon  ^ägcttmarf.  3 ©ßlöffel  igägenntarf, 
90  ©r.  fein  geftoßener  3uc^er / an  bem  guoor  bie  ©djale  oon 
7.,  3id-one  abgerieben  rourbe,  roerben  mit  bem  ©afte  berfelben  unter 
beit  feßr  feft  gefdjlagenen  ©cßnee  oon  4 ©iroeiß  gemengt,  auf  eine  glatte 
gehäuft  angerichtet  unb  mit  geröfteten  geftoßeiteit  Stanbetn  beftreut. 

1179.  ^imbccrfchtuim.  Vs  Siter  Himbeeren  roirb  burcß 
ein  fgaarfieb  getrieben  unb  mit  125  ©r.  fein  geftoßenem  3U(^er 
unter  beit  feßr  feft  gefcßtagenen  ©cßaum  oon  4 ©iroeiß  gemifcßt. 
©r  roirb  nun  auf  eine  glatte  gehäuft  angerichtet  mit  60  ©r.  Iäng= 
ließ  gefchnittenen,  in  45  ©r.  geftoßenem  3uder  geröfteten  Staubetn 
beftreut  unb  mit  fcßöiten  igintbeeren  oergiert.  — Son  eingemacßten 
Himbeeren  nimmt  man  4 Söffet  ooll,  oerritßrt  fie  gut  mit  etroag 
3uder,  mifd)t  ben  feßr  fteifen  ©cßaunt  oon  7 ©iroeiß  unb  etroag 
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3itronettfd)aIe  barunter,  fcfjtägt  fie  nod)  5 Minuten,  big  atteg  fteif 
ift,  richtet  fie  auf  einer  ßremefdmte  an  unb  garniert  fie  mit  <gim= 
beeren  unb  geröfteten  SStanbetn. 

1180.  ^dfaum  üott  Sfprifofen.  125  ©r.  eingemadjte 
2tprifofero2)tarmetabe  mirb  burd)  ein  feineg  <gaarfieb  getrieben  unb 
mit  bem  ©dfnee  uon  6 ©iroeif),  ber  auf  3ud'er  abgeriebenen  ©dfale 
uon  einer  30rmte  unb  bem  nötigen  3uder  oermifdft  unb  in  eine 
©remefdpte  gefüllt. 

1181.  Slpfdfdjaum.  6—8  Stpfet  roerben  im  Sratofen  ge* 
braten  unb  burcf)getrieben.  5 ©iroeifj  raerben  p fteifem  ©dpee  ge* 
fdftagett,  mit  200  ©r.  3U(^er/  *)em  burcfigetriebenen  Stpfetmarf,  ©aft 
unb  ©dfate  uon  einer  3ürone  1 ©tunbe  gerütjrt.  Stad)  belieben 
fann  man  etroag  CUdttengetee  ober  Slrraf  bap  geben.  ®ann  mirb 
ber  ©d)aunt  einige  ©tunben  auf  @ig  geftetlt. 

1182.  3©ettigelee.  3«  einer  $lafd)e  SBeijgroein 
nimmt  man  im  ©omnter  60  ©r.  unb  im  Sßinter  45  ©r.  ©elatine. 
®tefelbe  mirb  eine  23iertelftunbe  in  fattem  Söaffer  eingeroeid)t,  bann 
giefft  man  bag  festere  gut  ab,  unb  täfft  bie  ©elatine  mit  V4  Siter 
SBaffer  unter  beftänbigem  Stülpen  f)eij3  roerben  unb  fidj  löfeit,  unb 
ftetlt  fie  bann  an  bie  ©eite  beg  geuerg,  otpe  fie  focfjen  p taffen. 
Unterbeffen  roerben  375  ©r.  3U(i'er  mit  1ji  Siter  SBaffer  big  pr 
<gälfte  eingefod)t,  fauber  abgefdpumt,  unb  aud)  neben  bag  %euex 
gefegt.  ®ann  fcbüttet  man  p ber  aufgetöften  ©elatine  ’/s  Siter 
Söaffer,  1/2  $tafd)e  2Öein,  bie  ©dfale  einer  fjalben  3ttrone  unb 
4 ©iroeifj,  fdftägt  atteg  bei  getinbem  $euer,  big  eg  einmal  auffodjt, 
feijt  eg  pr  ©eite,  big  bag  ©iroei§  oben  fcbroimmt  unb  gerinnt; 
giefd  eg  bann  burd)  ein  über  einen  ©tut)!  gefpannteg  ©eteetud)  fo 
lange,  big  eg  ganj  tangfam  burdfgetaufen  ift,  giefet  bann  burd)  ein 
feineg  ©iebdjen  beit  geftärten  3uder  baran  nebft  ber  anbertt  tjatben 
‘gtafdp  2Bein;  färbt  bag  ©etee  mit  roenig  gebranntem  3uder, 

eg  eine  fräftige  Sßeinfarbe  befommt,  füllt  eg  in  eine  $ornt,  ftetlt 
biefe  in  @ig,  taucht  fie  beim  2lnricf)ten  in  taueg  Söaffer  unb  ftürgt 
fie  auf  eine  glatte. 

1183.  SEßetttgelee  mit  (grbbeeren.  SJtan  bereitet 
ein  SBeingetee,  rote  in  ber  oorigen  Stummer  angegeben  ift. 

1 Stter  fd)öne  ©rbbeeren  roerben  geroafcfjen  unb  auf  ein  ©ieb 
ptn  ätbtropfen  getan,  ©obatb  bag  SSetngetee  p ftoden  anfängt, 
mifd)t  man  bie  ©rbbeeren  gut  barunter,  bamit  fie  gleichmäßig  uerteilt 
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finb,  unb  füllt  bag  ©anje  in  eine  $ornt  unb  ftetlt  fie  fatt.  — Sieg 
ift  ein  fefjr  feines,  erfrifc^enbeS  Seffert. 

1184.  Qitvoncn$elee.  375  ©r.  gucfer,  an  betn  bie  (Scfjale 
non  1 $itrone  abgerteben,  tnirb  mit  bem  ©aft  non  3 Zitronen  unb 
1I4  Siter  Söaffer  fo  lange  gefodjt  unb  ber  unreine  ©djautn  ab= 
genommen,  bis  er  ganj  £)eU  ift;  45  ©r.  <Qaufenbtafe  ober  60  @r. 
©etatine  ober  1 '/2  Stangen  2lgar=2lgar  tnerbett  auf  bie  in  Sir.  440 
big  442  angegebene  Sßeife  bereitet  unb  mit  3/4  Siter  ftarfem  meinem 
2Bein  unter  ben  abgefiitjtten  3uder  gemifdjt,  in  bie  $orm  ge= 
füllt  unb  recht  fatt,  am  beften  in  ©ig,  gefteüt.  Sen  fotgenben 
Sag  ftofjt  man  bie  $ornt  einen  Slugenbtid  in  fjeifgeg  SBaffer, 
trodnet  fie  gut  ab  unb  ftürjt  fie.  Samit  bie  ©etatine  recf»t  flar 
ift,  muf?  fie  mit  3 oerrüfjrten  ©ttueif?  geftärt  inerben  tnie  in 
Sir.  1182  angegegeben. 

1185.  Orangettgdee.  Sie  tuirb  non  2 Drangen  auf  bie 
gteidje  SBeife  roie  bie  nortjergefjenbe  gemacht;  mengt  man  1 Söffet 
Strraf  tjinein,  fo  tnirb  fie  baburdj  fräftiger. 

NB.  ©elecg  üdu  grüßten  fielje  hinten  unter:  3n  3utfer  ©ingcntacfjteS. 


Butfcrgtflfurcn  pm  (£ifcn  bcs  SSarftucrfg. 


33ei  bem  ©lafieren  ift  folgenbeg  p beobachten:  1)  baf?  ber 
3uder,  ber  bap  nerraenbet  tnirb,  fefjr  toeifj,  troden,  ftaubfein  geftofjen 
unb  gefiebt  fein  muff,  2)  bafj  bie  ©tafur  mefferriidenbid  überall  gleich 
aufgetragen  roirb;  um  bag  mit  Sicherheit  augfüfjren  p fönnen,  muff 
man  3)  Sebadjt  nehmen,  baff  genug  ©ig  bereitet  tnirb;  bleibt  auch 
ettoag  übrig,  fo  läfft  eg  fidj  immerhin  tnieber  p einem  attbern  füffen 
23adtoerf  nü|tidj  nertnenben;  4)  muff  mit  wenigen  Stugnahmen  bag 
p eifenbe  Sadroerf  notn  Saden  tnieber  erfaltet  fein,  unb  5)  barf 
übereifteg  Sadtnerf  nur  noch  getrodnet  toerben,  ber  Dfen  muff  alfo 
feine  ^tifje  nöttig  nertoren  hoben. 

1186.  SsEBcifpS  (SiS  (©tafur).  125  ©r.  3u<^er  tnirb  mit 
bem  ©djaunt  non  2 ©iroeifg  eine  SMertetftunbe  gerührt. 

1187.  125  ©r.  3uder,  ber  ©aft  unb  bag 
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©elbe  non  einer  3ttrone  roirb  mit  bem  ©djaunt  eines  ©iroeiffeS  eine 
fjalbe  ©tunbe  lang  gerührt. 

1188.  SRotcd  (§i3,  250  ©r.  3uder  roirb  mit  bem  ©djaunt 
noit  1 ©iroeifj  unb  etroaS  aufgelöfter  ßocfjentlle  ober  ^arminfaft 
3/4  ©tunben  lang  gerührt,  ober  man  ritljrt  feinen  3uder  mit  Gtodfe* 
nille,  etroaS  30ronenfaft  unb  Söaffer  ju  einem  bieten  23rei  an  unb 
gtafiert  bamit.  3U  gelbem  ©iS  nimmt  man  ftatt  GodjeniHe  ©afran. 

1189.  ,3imtcig.  125  ©r.  3U(fer,  1 Seelöffel  30nt  unb  ber 
©cf)aum  oon  2 ©iroeiff  roerben  eine  33iertelftunbe  laug  gerufjrt. 

1190.  ©anifleciS.  9Bie  baS  30uteiS,  nur  braudjt  man  blojf 
3 ÜDtefferfpttjen  SSanille  ftatt  beS  3'mteS. 

1191.  £$anifleci3  nnbere  3Crt.  1 ©iroeiff  rairb  mit  etroaS 
-lutnillejuder  unb  etioa  125  ©r.  geftoffenent  3ucfer  nur  untereinanber 
gemengt  unb  bann  gletcl)  baS  Sactioert  bamit  geeift. 

1192.  ^djofolabcctS,  125  ©r.  ©djofolabe  roirb  mit  etroaS 
lauem  Söaffer  in  ber  Üßänne  erroeidjt,  125  ©r.  3ucfer  unb  ber 
©djaunt  eines  ©iroeiffeS  bamit  eine  (jalbe  ©tunbe  lang  gerührt. 

1193.  93uitfd)ct3.  125  ©r.  3uder,  1 ©fjlöffel  21rraf  unb  ber 
©djaunt  eines  ©iroeiffeS  roerben  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang  gerührt. 

1194.  Orangcglafur.  (StroaS  an  3uder  abgeriebeneS  Drange* 
gelb,  30ronenfaft,  ein  roentg  Sßaffer  unb  fein  geftofsener  3uder  roirb 
31t  einem  biden,  flüffigen  23rei  gemifdjt. 

1195.  Q5aitiUe(jlo)iir.  ©eftoffene  SSanüle,  feiner  ©taubjuder 
unb  etroaS  SBaffer  roirb  untereinanber  gemifdjt  unb  bamit  geeift. 
SBill  man  mit  uerfdjiebenen  färben  glafieren,  fo  nimmt  man  einen 
Seil  oon  ber  33anillegiafur  unb  färbt  fie  mit  ftüffigem  Karmin,  ober 
mit  aufgefodjter  ©djofolabe. 

1196.  SHntaftjlafur.  feiner  ©tutender  roirb  mit  etroaS 
21rraf  unb  Sßaffer  bidflüffig  angeri'djrt  unb  bamit  geeift. 

1197.  (Sinjciffgtafnr.  250—300  ©r.  ©taubjuder  roerben 
burdjgefiebt,  bann  mit  1 ©iroetjf  unb  etroaS  SBaffer  fdjön  glatt  ge* 
riiljrt  unb  mit  bem  pnfel  über  bie  Sorte  geftridjeit.  97adj  23e= 
lieben  tarnt  man  aucfj  beit  ©aft  oott  ’/a  30rone,  etroaS  Vanille* 
juder  ober  1 Söffet  Slrraf  junt  ©uff  neljmen.  Um  btefelbe  rot  ober 
gelb  jtt  färben,  nimmt  man  2 Sropfen  ©odfeniHe  bejro.  etroaS  ©afran. 

1198.  ^djofolnbcglrtfint.  3lt  einer  großen  Sorte  rechnet 
matt  250—300  ©r.  ©taubjuder  unb  2 ©fflöffel  Stafao.  9)htn  bereitet 
bie  ©tafur  roie  bie  ©iroeijfglafur  in  ber  oortjergeljeuben  Kummer. 


Brief  toerf. 
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1190.  05ct'od)tc  (Sdjofolabeglafur,  125  ©r.  geftoßener 
3uder  wirb  mit  ebenfouiel  fe£>r  feiner  Sdjofofabe  unb  ein  wenig 
SBaffer  unter  ftetem  Umrüßren  fo  lange  geformt,  bis  eg  einen  $aben 
fpinnt,  wenn  man  etwag  banon  gmifdfen  bie  Ringer  bringt;  man  nimmt 
bie  SJlaffe  oont  'geuer  unb  macßt  fie  matt,  inbem  man  biefelbe  mit  bem 
Siüijrlöffel  am  Oianbe  beg  ^3fännd)en§  reibt,  big  fid)  ein  bünneg  feäut= 
elfen  geigt,  taucfjt  bag  33adwerf  fdjneft  ein  ober  begießt  eg  bamit  unb 
trocfnet  eg  einen  2Xugenblic£  im  ßeißeit  Dfen,  bamit  eg  ©lang  be= 
f'ommt.  33 ort  60  ©r.  feinfter  $ a f a o ntaffe,  250  ©r.  3uder  unb  1js  Siter 
3öaffer  tarnt  bie  ©iafur  auf  biefelbe  2trt  gefertigt  werben. 

1200.  ^Sunfdjglrtfur.  ßtmag  an^uder  abgertebeneg  Orange= 
ober  30roitenge(b,  ftaubfeiner  3nder,  etwag  Drange*  ober  $itronen= 
faft,  21rraf  ober  Oiunt  unb  etwag  33  aff  er  wirb  ju  einem  biden  33rei 
angerüf)rt  unb  bamit  glafiert. 

1201.  (öcfodjte  3«rfcrglaf«r  511  Porten.  375  ©r.  ge= 

brödelter  3U(fer  wirb  mit  bem  Saft  non  2 3>tvonen  unb  1 ©lag 
ftarfem  weißem  3öeitt  in  einer  üafferolle  über  bag  geuer  gefeßt,  ab* 
gefd)äutnt,  unb  wenn  feine  Unreinigfeit  mefjr  in  bie  Igöße  fteigt, 
langfatn  umgerüßrt  uitb  ein  paar  sUftnuten  gefodft,  jebod)  oßne  baff 
ber  3uder  gäl)  wirb;  weißrettb  ber  gefoeßte  3ucfer  nodj  ßetß  ift,  wirb 
bie  Sorte  bamit  überpinfelt. 

1202.  ÜiofcmtJaffcrfllrtfur.  125  ©r.  3uder  wirb  mit  einem 
falben  ©lag  Oiofenroaffer  gefod)t,  bag  33adwerf  bamit  überpinfelt 
unb  noeß  einen  21ugenblid  im  Dfen  getrodnet. 


SB  o cf  tt  c r f. 


Siefeg  finb  Sorten,  $ucßen,  gefeit*  unb  anbere  S3  a der  et, 
3uderbadwerf  unb  Jlonfeft.  3um  33aden  neßnte  man  bag 
feinfte  getrodnete  9)leßl,  mittelgroße  frifeße  ©ier,  feinen  auggetrod* 
neten  3uder,  große  frtfe^e  SJlanbeln,  bie  feinen  alten  ©efdjmad  ßaben, 
ebenfo  fleine  unb  große  9iofinen  (3ibeben)  fo  frifcß  wie  möglicß, 
oon  30roneu  bie  eeßten  ©ettuefer,  wenn  fie  gleid)  teurer  finb,  beit 
feinften  3intt  (©eplongimt),  weil  man  oon  ben  geringen  Sitten  meßr 
neßmen  muß  unb  biefe  bod)  nie  ben  feinen  ©efeßmad  geben.  33ei  ben 
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33acfereien  ift  befonberg  gu  benoten  bag  „fo  unb  fo  lange  rühren", 
„bie  33utter  leicht  rühren",  bag  „gu  fteifem  ©djnee  fchfagen".  ®ie 
$öcf)in  roeicf)t  gar  oft  oon  biefer  33orfcf>rift  ab,  eg  mag  nun  in  man= 
cfjen  fällen  in  ber  ©iite  fein  Hnterfc£)ieb  ficf)  geigen,  aber  bei  genauer 
Prüfung  gewiff  in  ber  SJfenge.  St)ag  ©chaumigrühren  oon  3ucfer 
unb  ©iern,  für  bag  man,  roenn  eg  mit  bem  9tüf)rlöffel  gefcf)ef)en 
muf?,  im  allgemeinen  1 ©tunbe  rechnet,  fann  man  ficf)  ungemein 
erleichtern  unb  abfürgen  burch  33erwenbung  ber  fogenannten  „33Ii|= 
rüfjrf  cf>üf f ei",  bte  bie  Slrbeit  minbefteng  gleich  gut  in  10  Minuten 
leiftet.  2öer  bie  Sfuggabe  oon  Jt  8.50  für  bte  ffeinere,  ober  Ji  11. — 
für  bie  größere  ©orte  biefer  33fifcrührfcf)üffel  nicht  fcheut,  bem  fann  bie 
Sfnfchaffung  fehr  empfohlen  toerben.  9KanroähIeba3 bewährte fgünerä* 
borff’fche  Driginalfabrifat  „©cfiufgmarfe  mit  bem33ären",  bag  in  bett 
befferen  <gaug=  unb  Mchegerätegefdfäften  gu  befomtnen  ift. 

£>ier  feien  auch  bie  Präparate  oon  Dr.  (Erato  roie  SBacfpufoer 
unb  33attißegucfer  befteng  empfohlen,  fie  finb  bei  oielen  Sfrten  oon 
buchen  unb  33atfwerf  fehr  gut  unb  praftifcf). 

33on  ben  (Eiern  barf  feineg  an  ber  ©dfüffef  aufgefcfjlagen  werben, 
benit  fcf)on  ein  tropfen  eineg  fchlechten  (Steg  oerbirbt  ben  ©efchmacf 
beg  gangen  Sacfwerfg.  ©tatt  beg  umftänbfichen  S'feibeng  ober 
©toffeng  ber  fDtanbefn  ift  eg  oiel  einfacher,  fie  burch  ben  9)tanbel= 
reiber  gu  treiben.  ®ag  gum  ©tojjen  bafitr  angegebene  (Etwetf?  wirb, 
wenn  nötig,  in  bie  SDtaffe  genommen.  — 3Sacfwerf,  bag  aug  oiel 
gangen  (Eiern  unb  3ucfer  gufammengefefgt  ift,  fann  man  nach  fecf)§ 
big  acht  Stagen  noch  geben,  wie  g.  33.  SDianbeltorte,  langeg  3ucfer= 
unb  ißomerangenbrot  unb  bergfeichen;  aßeg  f feine  33acfmerf,  in  bem 
(gier  finb,  ift  erft  ben  anberett  Stag  feinfdjmecfenb;  ben  erften  ift 
eg  gu  fpröbe.  SDer  befte  2fufbewaf)runggort  für  33acfwerf  ift  eine 
feftfchliefjenbe  ^orgeßanfchiiffef  ober  33fecf)fapfef,  bie  an  einem  falten 
Ort  aufbewahrt  wirb;  in  ©chubfaben  unb  ©cf)acf)tefn  befommt  eg 
oor  ber  3e^  einen  unangenehmen  33eigefcf)macf. 


®ürtütt  mtfc 

1203.  SBtSfutttorfe.  15  (Eibotter,  bag  ©elbe  oon  x/2  großen 
3itrone  rührt  man  mit  250  ©r.  ftaubfetnem  3ucfer  1 ©tunbe  fang. 
33or  bem  (Sinfiißen  in  bie  mit  33utter  beftricfjene  unb  mit  SBedntef)! 


Corten  unb  Kucßen. 
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beftreute  mittelgroße  ©ugelßopfform  (SRobel)  mengt  man  1 (Sßlöffel 
3itronenfaft,  ben  fteifen  ©d)nee  non  10  (Siroeiß  unb  250  ©r.  ge= 
fiebteS  ©tärfmeßl  baretn.  ®te  ©orte  braucht  einen  beißen  Ofen 
unb  3/4  ©tunben  $eit;  foHte  fie  311  früße  im  Ofen  braun  roerben, 
fo  belegt  man  fie  mit  einem  Sogen  Rapier. 

1204.  ©i^fuittorte  tntbcrc  2(rt.  250  ©r.  gefiebter  guder 
mirb  mit  6 ganjen  (Siern  unb  8 ©Ottern  mit  bent  ©cßneebefen 
1 ©tunbe  lang  feßr  fcßaumtg  gefcßlagen,  bann  bie  auf  3uder  ober 
auf  bem  fHeibeifen  abgeriebene  ©cßale  non  1 30rone,  etrua  2 (Sßlöffel 
©aft  baju  getan,  fomie  155  ©r.  feines  ©tärfmeßl  genau  barunter 
gemengt.  9Jfan  füllt  fie  in  eine  mit  Sutter  beftricßene  unb  mit 
2Bed=  unb  30Zutfcf>elmebl  auSgeftreute  gornt  unb  bacft  fie  in  einem 
ßeißen  Ofen  ungefähr  3/4  ©tunben  lang. 

1205.  feilte  23i3fuittorte.  250  ©r.  ftaubfeiner  3U(^er 
mirb  mit  10  (Sigelb  1/2  ©tunbe  geriißrt,  bie  an  giicfer  abgeriebene 
©cßale  einer  ßalben,  ber  ©aft  einer  ganjen  gürone  eingerüßrl,  ber 
©cßaum  non  5 (Siroeiß  mit  125  ©r.  ©tärfmeßl  leicßt  barunter* 
genüfcßt  unb  bie  -äJtaffe  in  eine  gut  mit  Sutter  beftricßene  'gönn 
gefüllt  unb  gebaden. 

1206.  (gngtifdje  §8i3fuit.  gn  1li  Siter  SBaffer  merbeit 

500  ©r.  in  Heine  ©tüde  gefdjlagener  10  lllinuten  gefod)t. 

gn  einer  ©cßüffel  roerben  7 große  ober  8 Heine  (Eier  flaumig  ge= 
fdjlagen,  bann  unter  fortroäßrenbem  ©cßlagen  ber  focßettbe  gucfer 
baju  gegoffen  unb  roeiter  20  Spinnten  mit  bem  Sefen  roie  (Sierfcßnee 
gefcßlagen,  bann  fommt  ber  ©aft  einer  3ürone,  fcßroad)  15  ©ramm 
abgejogene,  fein  geriebene  bittere  Dlanbeht  baran  unb  juleßt  nocß 
375  ©r.  feines  SJteßl.  ©er  Dfett  barf  nicßt  ju  ßeiß  fein,  ©iefe 
billige  SiSfuit  gibt  außerorbentlicß  aus. 

1207.  ©iSf'uittorte  mit  5of)<*tttti3frceren.  SDicxßfe 

97r.  1204  mirb  gur  igälfte  in  bie  bagu  beftimmte  gorm  gefüllt,  mit 
eingemachten  goßaitnisbeerett,  non  beuen  aber  ber  ©aft  rein  ab= 
gelaufen  fein  muß,  belegt,  bie  übrige  Pfaffe  barauf  getan,  gleich  in 
ben  Ofen  gefteHt  unb  fcßön  gebaden.  (SS  fönnen  aucß  ftatt  ber 
goßannisbeeren  Himbeeren  genommen  roerben. 

1208.  35i3fuit=9toitIabe.  125  ©r.  3U(ler  werben  mit 
6 (Sigelb  unb  ber  ©d)ale  non  1I2  gitroue  fcßaumig  gerüßrt,  90  ©r. 
feines  9fteßl,  ber  feßr  fteife  ©cßnee  ber  (Sier  ßineingemengt  unb  bie 
SJtaffe  auf  ein  mit  roeißem  Rapier  belegtes  Slecß  fdjroad)  fingerbid 
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oteredig  aufgeftridfen  unb  t;etlgel0  gebadeti.  9todj  gang  brefjt 
man  beit  Sueben  um,  (oft  ba§  Rapier  ab  unb  beftreidjt  ihn  mit 
eingemachten  Himbeeren  ober  fedgenmarf  unb  rollt  i£;n  feft  auf. 
<gäufig  merben  125  ©r.  91iel)l  genommen. 

1209.  33i$f'uittortc  mit  ^d)ot’olabc.  150  ©r.  3ud;er 
rührt  man  mit  9 ©igelb  febaumig,  mengt  90  ©r.  geriebene  Sanille= 
fdjofolabe,  30ronenfcbale,  30nt  unb  etroa§  helfen,  150  ®r.  Stärf* 
mehl  unb  ben  fteifeit  Schnee  ber  9 ©tmetfj  £)inein,  füllt  bie  9Jtaffe 
in  eine  mit  Butter  betriebene,  mit  SLBecfntebl  beftreute  gornt  unb 
badt  fie  in  nicht  ju  heifjem  Dfen. 

1210.  <$d)pfolrtbctortc.  250  ©r.  3»der  mirb  mit  5 ganzen 
©iern  unb  beut  ©eiben  ooit  6 anbern  recht  febaumig  gerührt, 
90  ©r.  geriebene  Sdjofolabe,  geflogene  Sandte  unb  ber  fteife 
Schnee  uon  6 ©iraeijj,  fomte  125  ©r.  Stärfmeljl  baju  getan, 
bie  9Jtaffe  in  eine  ftarf  mit  Sutter  betriebene  unb  mit  SBedmehl 
beftreute  $orm  gefüllt  unb  in  nicht  gU  b^em  Dfen  gebaefen. 
Statt  ber  geriebenen  ©djofolabe  fann  man  auch  2 Heine  ©fdöffef 
^afaopuloer  nehmen. 

1211.  «djol'olabetortc  mit  ÜSJtrtttbelti.  250  ©r.  3«der 
mirb  mit  12  ©igelb  x\2  Stunbe  ftarf  gerührt,  bann  250  ©r.  ge= 
fdjälte,  mit  1 ©i  fein  geftotene  9)canbeln  baju  genommen,  V4  ©tunbe 
mitgerührt,  125  ®r.  geriebene  Scljofolabe  hineingemengt,  bie  12  ©U 
roeit  31t  fteifem  Schnee  gefebtagen,  barunter  gemtfeht  unb  bie  SJtaffe 
in  eine  gut  mit  Sutter  betriebene  unb  mit  SBedmeljl  beftreute 
©ugettjopt  ober  glatte  gortn  gefüllt  unb  in  nicht  beigem  Dfen  ge= 
baden.  Sie  fann  mit  Scbofolabe=  ober  Saniüe=©lafur  garniert  merben. 

1212.  23i3fuittorte  mit  üJJlanbdit.  150  ©r.  gefehlte 
unb  mit  ©imeifj  feljr  fein  geftofjene  ober  auf  beut  SOtanbelreiber 
gemahlene  9)?anbeln  merben  mit  250  ®r.  feinem  3uder  unb  15  @i= 
bottern  1 Stunbe  fel;r  febaumig  gerührt,  bann  mit  bem  §11  feftem 
Sd)nee  gefcblagenen  ©imetb  nebft  165  ©r.  Stärfmeljl  unter  leichtem 
Umrühren  gut  oermifd)t,  in  bie  mit  Sutter  beftridjene  unb  mit 
feinem  99hitfchelmeljl  beftreute  $orm  gefüllt  unb  langfam  1 Stunbe 
gebaden.  30  ©r.  bittere,  gang  fein  geflogene  Sfaubeln  geben  ber 
©orte  einen  angenehmen  ©efdjmad. 

NB.  Die  9Jianbelit  merben  oiel  rafcher  in  bem  9Jfaitbelreiber 
gemahlen,  man  muh  aber  bann  bie  im  Sfejept  junt  flohen  angegebenen 
©der  gu  ber  SJtaffe  nehmen. 
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1213.  9taJjoleontode.  400  ©r.  Butter,  400  @r.  3utfer, 
160  ©r.  geriebene  ©djofolabe,  12 — 14  ©ier,  200  ©r.  -Utanbeln, 
200  ©r.  3)tef)l,  10  ©r.  Badpuluer.  Sie  SButter  wirb  leicht  gerührt, 
3uder  unb  ©tgelb  gugegeben  unb  ebenfalls  flaumig  gerüfjrt.  Saun 
gibt  man  bie  geriebene  ©djofolabe,  bie  übrigen  3utoteu  unb  gule|t 
öen  ©dfnee  in  bie  SDiaffe  unb  bacft  fie  in  gut  vorbereiteter  gorm 
s/4  ©tunben. 

1214.  SWatibcItortc.  1 E SJianbeln  werben  abgewogen  unb 

auf  bem  Steibeifeu  ober  SJianbelreiber  fein  gerieben.  9tuu  rüljrt 
mau  12  gange  ©ier  unb  12  Sotter  1/2  ©tuube  laug  mit  beit 
jDZanbeln,  1 E ftaubfeinen  3U(ler/  bem  ©eiben  non  1 unb  ©aft 
non  2 gitronen,  unb  füllt  bie  3Jcaffe  in  bie  mit  Butter  beftridjene 
unb  mit  ©emmel*  ober  SBedmefjl  beftreute  $orm.  ©ollte  fie  311  bid 
fein,  fo  nimmt  man  2—3  ©iweifs,  fdjlägt  fie  31t  ©ctjaum  unb  tut 
fie  bagu.  Sie  Sorte  braucht  einen  fjetjgen  Dfen  unb  1 ©tunbe  3^it 
gutn  fertig  baden.  3U  einer  deinen  Sorte  genügt  bie  §älfte 

ber  3) taffe. 

1215.  $Ranbdtorte.  3/4  E gefdfälte  geriebene  -ücanbeln, 
3/4  E 3uder,  Saft  unb  ©cfjale  oon  1 36rone,  15  ©igelb,  3 ge= 
riebeue  altgebadene  Brötdjen,  oon  welchen  bie  Oiiitbe  guerft  abgerieben 
mürbe,  baff  bie  -Dtaffe  weife  bleibt  unb  ber  ©djnee  oon  15  ©iweife.  — 
©igelb,  3uder  unb  3üronenfaft  werben  fdjaumig  gerührt,  bie  übrigen 
3utaten  langfant  gugegeben,  gulefet  bie  geriebenen  Brötdjen  unb  ber 
©cfenee.  Sie  sJJtaffe  wirb  in  eine  gut  uorbereitete  gönn  gefüllt  unb 
etwa  1 ©tunbe  gebadeit. 

1216.  (Sinfadjcrc  SRanbdtorte.  150  ©r.  abgegogette, 
mit  1 ©i  fein  geflogene  -äJtanbeln  werben  mit  250  ©r.  3uclei'/  ber 
abgeriebenen  ©djale  unb  ©aft  oon  x/2  3itrone  unb  16  ©igelb 
fcfeaumig  gerüfert,  40  ©r.  ©rieSmefel  unb  ber  fteife  ©d)nee  oon 
10  ©iweife  Ijineingemengt  unb  in  eine  mit  Butter  unb  äÖedmefel 
geridjtete  gornt  gefüllt  unb  gebaden. 

1217.  SÖtanbdtode  mit  gefcfjnittcnen  SDlonbdit  unb 
Zitronat.  Bon  1 E gefdjälteu  unb  abgetrodneten  3)tanbelu  ftofet 
man  bie  Hälfte  mit  2 ©iern  gart  unb  fdjneibet  bie  anbere  Igälfte 
gang  fein,  nimmt  375  ©r.  gefiebten  3U(ler  unb  bie  geflogenen 
SJtanbeln  in  eine  ©djüffel  unb  rüljrt  fie  mit  10  gangen  ©lern  unb 
10  Sottern  1 ©tunbe  lang.  3U  ben  gefdjnittenenen  9Jtanbeln 
fdjueibet  man  nocfe  90  ©r.  3Hronat  un^  bie  ©cfeale  oon  1 3ürone 
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gang  fein  unb  rührt  bag  ©efchnittene  langfam  in  bie  gerührte  3Kaffe, 
aber  erft,  roenn  biefe  bicf  ifi.  (Sine  blecherne  gorm  beftreidjt  man 
mit  Butter,  beftreut  fie  mit  gart  gefdfnittenen  SJtanbeln,  bann  mit 
2ßectmet)l  unb  füllt  bie  9Jtaffe  ein.  SBenn  bie  Sorte  fogleich  in 
ben  Ofen  fommt,  roirb  fie  fe^r  fcfjön. 

1218.  93ianbcltorte  mit  geläutertem  375  ©r. 

Sltanbeln  roerben  gefchält  unb  mit  2 (Siern  gart  geftojjen.  hierauf 
nimmt  man  250  ©r.  3uder  in  eine  meffingene  Pfanne,  giefjt  1 ©lag 
frifcfjeg  SBaffer  unb  für  6 Pfennig  Orangeblütraaffer  bagu,  focht 
ben  Bucfer  gu  furzen  'gäben,  fchäumt  ihn  rein  ab,  nimmt  ihn  in 
eine  tiefe  ©Rüffel,  rührt  itm,  big  er  abgefühlt  ift,  algbann  bie 
geflohenen  SJtanbeln  bagu,  fcfjlägt  6 gange  (Sier  unb  6 (Sibotter 
langfam  hinein,  fdjneibet  oon  1 füfjen  Drange  bie  ©d)ale  flein, 
tut  foldje  nebft  bem  ©aft  an  bie  SJtaffe,  füllt  fie  in  eine  mit 
Sutter  beftrichene  unb  mit  SJtutfchelmehl  beftreute  gorm  unb  badt 
fie  langfam.  Stuf  biefe  Strt  raerben  bie  Sorten  otel  faftiger.  ©ie 
fann  mit  einem  roeifjen  @ig  bebecft  unb  mit  eingemachten  grüßten 
gegiert  roerben. 

1219.  ^Jianbeltorte  mit  ^im&eerfaft.  1 U ungefd)älte 
SJtanbeln,  bie  guoor  mit  einem  Suche  rein  abgerieben  finb,  roerben 
gerieben  unb  mit  1 E fein  geflohenem  3uder,  14 — 16  gangen  ßiern, 
bem  ©aft  unb  ber  auf  3uder  abgeriebenen  ©cfjale  oon  einer  3itrone 
eine  ©tunbe  lang  recht  flaumig  gerührt,  bann  in  eine  mit  S5utter 
beftridhene  unb  mit  ©emmelntehl  beftreute  gorm  gefüllt  unb  fd)ön 
gebaden.  SBenn  bie  Sorte  aug  bem  Ofen  fommt,  roirb  fie  um= 
geftürgt  unb,  fo  lange  fie  noch  roarm  ift,  mit  J/4  Siter  iQimbeerfaft 
überall  getränft,  mit  einer  beliebigen  guderglafur  beftrichen  unb  mit 
eingemachten  grüdjten  garniert. 

1220.  (Bemörjtc  ^Jtanbeltortc.  250  ©r.  gefchält  ober 
ungefdfält  geriebene  Raubein  roerben  mit  250  ©r.  3uder,  6 gangen 
unb  6 gelben  ßiern  eine  halbe  ©tunbe  gerührt,  bann  nimmt  man 
bie  abgeriebene  ©diäte  oon  1 3ürone/  30  ©r.  fein  gefchnittenen 
Zitronat,  ebenfooiel  ^omerangenfdjale,  8 ©r.  3hnt  unb  eine  3Jteffer= 
fpifie  geflogene  Steifen  bagu,  rührt  eg  gut  unter  einanber  unb  füllt 
bie  Sorte  in  eine  mit  S3utter  betriebene  unb  mit  ©emmel=  ober 
SJtutfchelmehl  beftreute  gorm. 

1221.  3imttorte.  250  ©r.  3ucfer  roirb  mit  10  (Sigelb 
v,  ©tunbe  gerührt,  bann  roerben  180  ©r.  ungefdjälte  geflohene 
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9)?anbeln,  1 ©fjtöffel  ©rieSmehl,  ber  ©aft  oon  1 3ih'one,  15  ©r. 
3imt  unb  gule^t  ber  fteife  ©djnee  ber  10  ©itoeifj  in  bie  SDJaffe  getan, 
biefe  in  ein  gut  beftridjeneS  unb  mit  SBedmeljt  beftreuteS  Btectj  ge= 
füllt  unb  in  gutem  Ofen  gebacfen.  Siefe  Sttenge  gibt  eine  fleine 
Sorte.  Sßitt  man  fie  größer  tjaben,  fo  mufj  man  375  ©r.  3uder, 
15  (gier  2C.  nehmen. 

1222.  <5$*ie3torte.  375  ©r.  3uder  rül;rt  man  mit  30  ©r. 
bitteren,  gefdjälten,  fein  geftoftenen  9)ianbeln,  12  ©igetb  unb  2 gangen 
©tern  x/2  ©tunbe,  nimmt  bie  abgeriebene  ©djale  unb  ben  ©aft  oon 
1 3idone,  250  ©r.  ©rieSmefjt  bagu,  rührt  e§  nodj  eine  33iertel= 
ftunbe,  mengt  ben  fteifen  ©djnee  ber  ©iroeifg  hinein  unb  badt  bie 
Sorte  in  einer  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit  Söedmefjt  be= 
ftreuten  Jorrn. 

1223.  9 gange  Oder,  6 ©igetb,  ©aft  unb  ©djale 
oon  I/2  3^rone  r 3U  % geriebene  äftanbeln,  3/4  U 3ucfer,  30  ©r. 
Sßedmetjl,  ©djnee  ber  6 ©itoeifj.  — Sie  ganzen  ©ter,  ©igetb,  3uder 
unb  3drone  roerben  flaumig  gerührt,  bie  übrigen  3utaten  gugegeben 
unb  §utefet  ber  ©djnee.  Jn  oorbereiteter  Jorm  badt  man  bie  sJJiaffe 
1 ©tunbe.  9tad)bem  bie  Sorte  erfaltet  ift,  beftreidjt  man  fie  mit 
■Btarmetabe  unb  übergtetjt  fie  mit  fotgenbem  ©ufj.  4 ©itoeifj  toer= 
ben  gu  ©djnee  gefdjlageit  mit  1/2  E ©taubguder  unb  ©aft  oon 
’/2  3ilrone  bicf  fdjaumig  gerütjrt,  bann  gibt  man  125  ©r.  gefdjälte, 
fein  gefdjntttene  ober  gehobelte  SJianbetn  gu. 

1224.  (SrteSjägeidorte.  93ian  badt  eine  ©rieStorte  nadj 
üftr.  1222,  beftreicfjt  fie  erfaltet  mit  Johannisbeeren,  Himbeeren  ober 
ügägenmarf  unb  übergieljt  fie  mit  bem  ©ufj,  ber  in  ber  oortjergetjenben 
Kummer  angegeben  ift. 

1225.  3föedtitet)lh>rte.  Sie  ©djnitten  oon  4 SBeden  röftet 
man  hellbraun  im  23adofen,  ftofjt  fie  fein  unb  nimmt  125  ©r.  ba* 
oon  unb  befeuchtet  fie  mit  8 ©fjtöffet  SBein.  Jnbeffen  rührt  man 
10  Sotter  mit  250  ©r.  ftaubfeinem  3uder  eine  halbe  ©tunbe  lang, 
bagu  eine  ÜDtefferfpitje  hielten,  8 ©r.  3*mt  ©aft  unb  ©d)ale  oon 
x/2  3itrone,  bann  rütjrt  man  baS  Söedmetjt  ein,  gulefd  ben  ©djaum 
ber  ©itoeifj,  unb  füllt  bie  Sorte  in  einen  mit  Butter  beftridjenen 
BiSfuitmobel. 

1226.  SBrottorte.  12  ©ier , 375  ©r.  3yder,  250  ©r.  ge= 
riebeneS  ©djtoargbrot,  125  ©r.  geriebene  9)knbeln,  1 Seelöffel  3ünt/ 
60  ©r.  fein  gefdjnitteneS  3Hronat  unb  Orangeat,  ©aft  unb  ©chale 
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non  1 gitrone,  2 Söffet  Bum.  — ©igelb,  gucfer  unb  3i^onenfaft 
roerben  jcfjaunttg  gerührt,  bann  bie  Bianbelrt  unb  ba§  mit  2 Söffet 
Bum  unb  ebenfouiel  SBein  befeuchtete  Brot  unb  bie  übrigen  Zutaten 
unb  julelät  ber  fteife  ©ifdfnee  pgegeben.  gn  norbereüeter  gorm 
bacft  mau  fie  etwa  1 ©tunbe.  Bach  Belieben  fann  man  fie  nach 
bem  Baden  mit  '/4  Siter  ©lühroein  tränten. 

1227.  ^rottorte  mit  ^chlagvahm.  Oie  oorljergehenbe 
SJfaffe  roirb  in  eine  gönn  gefüllt,  bie  in  ber  9Bitte  eine  Öffnung 
bat;  nad)bem  fie  gebaden  unb  abgefütjlt  ift,  roirb  bie  Öffnung  noch 
mehr  au§gel)öhlt  unb,  e£;e  fie  ju  Oifd)  gegeben  rairb,  mit  ©djlagrafjm 
gefüllt.  Oa§  ©anje  mirb  nochmals  mit  feinem  3ucfer  beftreut. 

1228.  dktt»öhnltche  ^rottorte.  125  ©r.  im  Ofen  ge- 
trodneteS  unb  nad)ber  fein  geftoffeneS  fdpuarseS  Brot  roirb  mit  einem 
©lafe  gutem  äßein  angefeuchtet;  bann  rührt  man  250  ©r.  geflohenen 
3ucfer,  125  @r.  gefcljälte,  fein  geflohene  DJianbeln  mit  12  (Sigelb 
eine  halbe  ©tunbe,  nimmt  baS  Brot,  8 ©r.  30nt,  ctroaS  geftohene 
Steifen  unb  bie  abgeriebene  «Schale  non  1 3itrone  bap,  mengt  ben 
fteifen  ©dmee  non  6 ©iroeijj  hinein  unb  füllt  bie  SJtaffe  in  eine  gut 
mit  33utter  beftricfjene  unb  mit  Brot  beftreute  gorm  unb  badt  fie 
in  einem  nicht  p f)eihen  Ofen. 

1229.  (Straff cntortc.  1 U SOtanbeln,  1 U 3U(^er/  18  ©ier, 

35  ©r.  SBedmebl,  20  ©r.  SBefd,  lU  % ©chofolabe,  ©aft  einer 
gitrone.  — gnder,  Gfigelb  unb  güronenfaft  roirb  fdjaumig  gerührt, 
bann  gibt  man  bie  gefchälten,  geriebenen  SJtanbeln  p unb  §ule^t 
ben  fteifen  ©ifcfpee.  Bun  teilt  mau  bie  SBaffe.  gn  bie  eine 
jgälfte  gibt  man  bie  geriebene  ©dpfolabe  unb  baS  SBeifjmehl,  in 
bie  anbere  baS  Paniermehl.  Bian  füllt  bie  Blaffe  abroed)SlungS= 
roeife,  je  ein  Söffel  ooll  in  bie  gönn;  bann  bie  ^roeite  ßage  oerfefct. 
©rfaltet  fann  man  bie  Sorte  burchfdpeiben  unb  mit  einer  ©dpfolabe* 
creme  füllen. 

1230.  Staftanicntortc.  2 U üaftanien,  1/2  U Butter,  V4  % 
gefdjälte,  geriebene  Btanbeln,  */2  U guder,  12  ©igelb,  2 abgeriebene 
in  Blilchbrot  eiugeroeid)te  Brötchen,  Banille,  ©d)nee  ber  12  ©iroeifs. 
Oie  Sfaftanien  roerben  oben  eingefcfmitten,  auf  ein  Blech  gelegt,  in 
ben  Badofen  geftellt  unb  roenn  bie  ©djale  gefprungen  ift,  gefdjält 
unb  gerieben.  Sann  rührt  man  bie  Butter  flaumig,  gibt  guder 
unb  ©igelb  p,  rührt  bieS  nochmals  fdjaumig,  gibt  bie  anbern  gm 
taten  bap  unb  pletd  ben  ©dpee.  Btan  füllt  bie  Blaffe  in  eine  nor= 
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gerichtete  gönn  unb  badt  fie  eine  Stunbe.  ÜRad)  beut  Gefallen  fanii 
man  bie  Sorte  burcf)fd)neiben  unb  mit  ©djlagraljm  füllen. 

1231.  SButtertorte.  2Ran  rührt  180  ©r.  Butter  leicht 
nimmt  bie  Sotter  oon  12  Giern,  250  ©r.  gefchälte  unb  mit  fRofett= 
roaffer  gart  geflogene  30canbeln , 125  ©r.  geftofgeiten  3U(^er  unb 
6 Gfjlöffel  bicf'en  füffen  9iahm  bagu  unb  fdjlägt  bag  SBeiffe  oon 
4 Giern  gu  Schaum.  Sied  alleg  roirb  noch  eine  £;albe  Stunbe  gerührt, 
bann  ein  ^otagebledj  mit  33utterteig  belegt,  60  ©r.  gemafcheite  unb 
roteber  getrodnete  Heine  fRofinen  nebft  bem  3lbgeriebenen  oon  einer 
gitrone  an  bie  2Raffe  getan,  biefelbe  gleich  eingefüllt  unb  langfam 
gebaden. 

1232.  ^ortc  ttoit  Stdrtoffelm  2Ran  nimmt  375  ©r.  fein 
gefiebten  guder,  12  Gigelb,  30  @r.  bittere  unb  60  ©r.  füffe  2Ranbeht, 
bag  ©elbe  unb  ben  Saft  oon  1 3ifrone  unb  rührt  eg  recht  fchaumig 
eine  halbe  ©tunbe,  mengt  bann  lt2  E ben  Sag  oorher  gefottene, 
gefchälte,  auf  bem  fRetbetfen  möglichft  leicht  geriebene  unb  an  einem 
mannen  Orte  etroag  getrodnete  Kartoffeln,  einen  Gfglöffel  Stärfmeljl 
unb  ben  fteifen  Schnee  oon  12  Giern  leicht  hinein,  füllt  fie  in  eine 
mit  23utter  ftarf  beftridjene  unb  mit  2Rutfd)el=  ober  SBedmeljl  be= 
ftreute  blecherne  gönn  unb  badt  fie  fdfön  gelb. 

1233-  (Öelberübentorte*  10  Gigelb,  450  ©r.  3uder,  1 E 
nach  bem  fReiben  gemogene  ©elberüben,  1 E geriebene  SRanbeln, 
1 Seelöffel  3intt,  1 Gfjlöffel  fRitm,  Schnee  oon  10  Giroeiff.  — Gigelb 
unb  3uder  roerben  fchaumig  gerührt,  bie  ©elberüben  einige  3eit 
mitgerührt,  bann  bie  übrigen  3>daten  unb  guletgt  ber  Schnee  gu= 
gegeben.  2Ran  füllt  bie  9)iaffe  in  eine  oorgeridjtete  gorm  unb  badt 
fie  etroa  1 Stunbe. 

1234.  3tei3fortc.  125  ©r.  abgebrühter  fReig  roirb  mit 
1 Siter  2)1  i Id)  langfam  meid)  gelocht,  algbamt  rührt  man  180  ©r. 
frifd)e  Butter  leicht,  nimmt  8 Gibotter,  125  ©r.  gefchälte  gart  ge= 
ftofjene  2Ranbeln,  ebenfooiel  geflohenen  3uder,  bie  fein  gefcfjniftene 
Schale  oon  1 3fHone  unb  30  ©r.  fein  gefchnittenen  3itr°uat  bagu 
unb  rührt  bieg  itod)  eine  33iertelftunbe,  bann  roirb  ber  fReig  unb 
bag  gu  Schnee  gefd)lagene  Giroetfj  barunter  gemifd)t,  in  eine  mit 
33utter  beftricl)ene  unb  mit  Semmelmehl  beftreute  'gönn  gefüllt 
unb  gebaden. 

1235.  TJitronctttorte.  Gin  grofjeg  ^otagebled)  roirb  mit 
feinem  23utterteig  belegt;  375  ©r.  3u^er/  1 ^ gefchälte  unb  fein 
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geflogene  handeln,  ba3  ©elbe  non  einer  unb  ber  ©aft  non  oier 
Zitronen,  1ji  Siter  SBeiit;  alle§  pfammen  mtrb  über  baS  $euer  gefe|t, 
langfant  umgerüljrt  unb  menn  e§  p todfen  anfängt,  rateber  ab= 
gefegt.  Söenn  e§  erfaltet  ift,  füllt  man  e§  auf  ben  Sutterteig  unb 
bacft  nun  bie  Sorte  in  fjeifsem  Ofen,  $ft  fie  aus  bem  Ofen,  fo 
beftreidft  man  fie  mit  bem  ©d)aum  oon  3 ©imeifs,  in  ben  man 
90  ©r.  3uder  unb  ba§  abgeriebene  ©elb  oon  einer  3drone  gemengt 
fjat,  unb  fdjiebt  fie  nochmals  in  ben  Ofen,  bi§  ber  ©clfaum  Iic£)t= 
gelbe  ‘garbe  f)at. 

1236.  &eber=  ober  ^itronetitorte.  250  ©r.  gefdfälte 
SJtanbeln  ftofst  man  mit  3dronenfaft  fein,  nimmt  250  ©r.  gefiebten 
3ncfer,  30  ©r.  flein  gefdjnittenen  3^r°nat,  oon  jrnei  3ür°uen  bie 
flein  gefdpittene  ©djale  unb  ba§  SJtarf,  mengt  ade«?  untereinander 
unb  läfjt  e§  über  Sftadft  fte£)en.  Sen  anbern  Sag  mirb  ein  ^3otage= 
bled)  mit  gutem  33utterteig  belegt,  bie  ÜDtaffe  etngefüflt  unb,  menn 
bie  Sorte  fjalb  fertig  gebaden  ift,  5 ©imeilß  p feftem  ©cfjnee  ge= 
f d) lagen,  mit  125  ©r.  geftofjenem  3uder  oermifdft,  berfelbe  über  bie 
Sorte  fd)ön  glatt  geftridien  unb  p fjedgelber  garbe  fertig  gebaden. 
©tatt  be3  ©dfaumguffeg  tönneu  aud)  fleitte  Slumen  oon  Sutterteig 
auSgeftodfen,  barauf  gelegt  unb  mit  ©i  beftricfjen  merben.  Sie  Sorte 
mtrb  alsdann  mit  biefen  gebaden. 

1237.  SRidjelieutorte.  V2  S"  3uder,  16  ©ter,  % U sDtef)l, 
60  ©r.  Sutter,  20  ©r.  Sadpuloer.  — 3uder  unb  ©ier  merben  in  einer 
2)ieffingpfanne  auf  fd)toad)em  fetter  flaumig  gefd)lagen,  bann  nimmt 
man  fie  uom  ^uer  meg  unb  fdjlägt  fie  tatt.  9tun  gibt  man  9M}1, 
jerlaffene  Sufter  unb  plefct  ba§  Sadpuloer  p,  füllt  bie  SJtaffe  in 
eine  oorgeridjtete  fprm  unb  badt  fie  in  mäßiger  tgitse.  9tad)bem 
bie  Sorte  geftürjt  ift,  mirb  fie  mit  folgender  91tifd)ung  getränft: 
'/4  £üer  Söeiftroeitt  mirb  mit  50  ©r.  3uder,  30  @r.  Sutter  fiebenb 
gemadjt,  etrnaS  9tutn  ober  2lrraf  pgegeben.  Sann  mtrb  bie  Sorte 
mit  tgägenmarf  beftrtdjen  unb  mit  gefdjälten,  fein  gefdfnittenen  etn= 
gemachten  grünen  Sofmen  beftreut. 

1238.  SUZelone.  3l>u  betone  mtrb  btefelbe  91taffe  mie  pr 
diidjelieutorte  gemadd,  aber  nur  oon  80  ©r.  3uc^er/  3 ©iern, 
80  ©r.  9)te£)l,  25  ©r.  Sutfer  unb  8 ©r.  Sadpuloer.  3ur  9Mone 
£)at  man  2 befoubere  formen,  bie  bann,  toenit  fie  gebaden  finb, 
auf  einander  gelegt  merben.  Sie  formen  merben  gut  geftridfen  unb 
mit  SBedmel)!  beftreut.  Otadjbem  fie  geftürgt,  merben  fie  mie  oben 
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getränft,  gefüllt  unb  mit  einer  gelben  ©lafur  9tro.  1188  überzogen. 
2lug  Zitronat  fdjnetbet  man  Stengel  unb  Blätter. 

1239.  DJJoccatorte.  Siefelbe  9)taffe  rate  gur  9tid)elieu= 
Sorte  rairb  in  einer  oteredtgeit  Sortenform  gebaden,  erhaltet  burdj5 
gefcbnitten  unb  mit  folgenber  ©reine  gefüllt : 150  ©r.  33utter  rairb 
fcbaumig  gerührt,  abroedjglunggroeife  3 ©igelb  unb  9 Söffet  Staub= 
gucf'er  gugegeben,  guletgt  6 Söffet  recfjt  ftarhen  Kaffee  untergerübrt. 
3unt  ©ufj  mifdjt  man  Staubguder,  ©iroeifj,  2Baffer  unb  etroag  ge= 
brannten  3u^er/  beftreic£)t  bamtt  bie  Sorte  unb  fpritjt  mit  ©rerne 
einen  Stern  barauf,  ben  man  noch  mit  fein  gefdjnittenen  ^3iftagien 
oergieren  hamt. 

1240.  ^anbtorte.  250  ©r.  frifdj  auggelaffene  23utter  (bie 
Otübrntild)  mufj  §urüdbteiben)  rührt  man  fd)aumleid)t,  nimmt  250  ©r. 
3uder,  4 gange  ©ier  unb  4 ©igelb,  bie  abgeriebene  Schale  oon 
V2  3itrone  bareitt  unb  rührt  eg  eine  SSiertelftunbe.  ©tje  bie  3Jtaffe 
in  ein  mit  33utter  beftridjeueg  unb  mit  Semmelmehl  beftreuteg 
33otagebled)  gefüllt  rairb,  mengt  man  250  ©r.  gut  auggetrodneteg 
Stärhmehl  unb  ben  fteifen  Schnee  oon  4 ©iroeifi  leidjt  barunter  unb 
badt  bie  Sorte  in  nicht  git  t)ei^ent  Ofen. 

1241.  ^anbtorte  (©utierbiSfuit)»  400  ©r.  3^der  rührt 
man  mit  5 gangen  ©iern,  4 ©igelb  unb  30  ©r.  gefchälten  fein  ge= 
ftofjenen,  bitteren  sDtanbeln  redjt  flaumig,  mengt  130  ©r.  gerlaffene, 
aber  gut  abgefühlte  23utter,  280  ©r.  Stärhmehl  unb  ben  fteifen 
Schnee  oon  4 ©traeifj  hinein  unb  badt  fie  in  einem  gut  betriebenen 
nnb  beftreuten  ^otagebled)  in  nid)t  gu  h^tem  Öfen. 

1242.  Sanbtorte  mit  ^rüdjten.  250  ©r.  Butter  rüftt 
man  leidjt,  fcljlägt  4 gange  ©ier  unb  4 ©ibotter  hinein,  nimmt 
250  @r.  feineg  9Mjt,  4 ©fjlöffel  geflehten  3uder  unb  bie  abgeriebene 
Sd)ale  oon  1 3iO-'one  bagu,  rüljrt  bieg  mitetnanber  noch  recht  ftarh, 
beftreidjt  groei  23ogett  Rapier  mit  23utter,  legt  oon  bem  Seig  auf 
einen  berfelben  einen  runben  23oben,  macht  aug  bem  übrigen  Seig 
ein  ©itter,  legt  eg  auf  ben  anbern  beftridjenen  Sogen  Rapier  unb 
badt  jeben  befonberg.  9tadj  bem  33aden  rairb  ber  Soben  auf  eine 
glatte  gelegt,  mit  eingemachten  flüchten  gefüllt,  bag  ©itter  barauf 
gelegt,  bie  Sorte  neben  am  ©itter  hemm  mit  trodenen  $rüdjten, 
belegt,  mit  3uder  unb  3inü  beftreut  unb  ben  anbern  Sag  gegeben. 

1243.  ^mfclnufftorte.  250  ©r.  gefd)älte,  mit  2 gangen 
©iern  fein  geflogene  ^afelnüffe  werben  mit  250  ©r.  guäex,  ge- 
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ftoBener  33anide,  ©aft  oon  vl2  3iti'one  unb  12  (Sigelb  flaumig  ge= 
rübrt,  30  ©r.  ©rieSmebt  unb  ber  fteife  ©djnee  oon  6 (SiroeiB  leidjt 
bineingemifdit,  in  eine  mit  Butter  unb  Söedmebl  gugeridjtete  gorm 
gefüüt  unb  in  nidjt  gu  tjei^em  Ofen  gebaden.  Um  bie  £afelnüffe  ab= 
gieren  gu  fömten,  legt  man  fie  fo  lange  in  einen  nid)t  gu  ^ei^en 
Sadofen,  bis  fidj  bie  £aut  leidjt  abreiben  läBt. 

1244.  fpunfcfjtorte.  185  @r.  3uder  roerben  mit  12  Gsigelb 
fdjaumig  gerührt , 90  ©r.  ©tärfmebl  unb  ebenfooiel  feines  9M)1, 
foroie  bie  ©djale  non  1 3ittone  unb  ber  fet)r  fteife  ©djnee  ber  groölf 
Geier  leidjt  tjineingemengt  unb  gule£t  90  ©r.  t)ei§e  Butter  t)inein= 
gerührt  unb  in  brei  runbe,  fudjengroBe  üapfeln  non  Rapier,  bie 
einen  groeifingerboben  dtanb  haben,  gefüllt  unb  in  nicht  gu  ftarf'er 
<gitje  fd)ön  gebaden.  9tad)bem  bie  Sueben  abgefitfjlt  finb,  inerben  fie 
au§  bem  Rapier  genommen  unb  ade  bis  auf  einen  mit  280  ©r. 
2Xpfelmarmelabe  (fietje  im  9tegifter),  bie  mit  2Xrraf  ober  9Xum  ner= 
bünnt  unb  morunter  baS  an  3uder  abgeriebene  ©elbe  non  1 3iUone 
ober  Drange  unb  etrnaS  ©aft  gemengt  ift,  beftrtdjen;  fie  roerben  nun 
aufeinanber  gefegt,  ber  unbeftridjene  Jludjen  oben  barauf  gelegt  mit 
ber  ipnnfdjglafur  (fiefje  9xegifter)  überzogen  unb,  roenn  fie  getrod= 
net,  mit  eingemachten  grüd)ten  garniert.  ÜRan  fann  audj  eine  £orte 
baden  unb  biefelbe  groeimal  quer  burdjfdjnetben,  roenn  fie  falt  ift. 

1245.  ÜSJlerhtfetttorte  mit  Sdjlagraljnt.  10  (StroeiB  roer= 
ben  gu  einem  feljr  ftetfen  ©d)nee  gefdjlagen  unb  1 U ftaubfeiner 
3uder  barunter  gemtfdjt;  nun  ftretdjt  man  einen  büitnen  33oben  mit 
■üanb  auf  mit  3u^er  beftreuteS  Rapier,  einen  ebenfo  roeiten,  einen 
3od  f)ot)en  9fanb  unb  einen  burdjbrodjenen  Dedel  baoon  ebenfalls 
auf  Rapier  unb  badt  fie  in  abgefiil)ltem  Dfen  bellgell'/  aber  gang 
burebein,  fdjlägt  oon  1 lj2  Siter  bidem  fü§em  ©cblagrabm,  ber  red)t 
falt  fein  rnuB,  einen  fteifen  ©dinee,  mifdjt  185  ©r.  geftoBenen  3uder 
unb  eine  groBe,  mit  3uder  geftoBene  23anideftange  barunter,  felgt  ben 
dtanb  auf  ben  33obeu,  füdt  ben  ©cblagrabm  ein,  legt  ben  Dedel  ban 
auf  unb  gibt  bie  fCorte  fogleicb  gu  ftifdje. 

1246.  ^nbianertorte,  $on  ber  ddaffe  3ir.  1203  roirb  in 
einer  breiten  gönn  eine  Sorte  gebaden.  dtadj  bem  oödigen  ©rfalten 
roirb  fie  in  halber  £>öbe  auSeinanber  gefdjnitten,  mit  x/2  Siter  gu 
fteifem  ©djnee  gefcblagenen  ©cblagrabm,  ber  mit  3ucfer  unb  SSantde 
oermifebt  ift,  bid  beftridben,  bie  obere  <gcilfte  barauf  gelegt  unb  mit  ber  ge- 
foebten  ©djofolabeglafur  (fiefje  fltegifter)  fcfjön  gfeidjmäBig  übergoffen. 
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1247.  ©raitgcntorte.  Son  ber  in  9tr.  1216  angegebenen 
■üJianbeltorte  bacft  man  3 Söben,  beftreidjt  2 bauon,  roenn  erfaltet, 
mit  2lpfelntarmelabe  (fietje  Gegiftet),  unter  bte  Drangepder  gemifc£)t 
ift,  legt  fie  aufeinanber,  ben  britten  Soben  barauf,  glafiert  fie  mit 
ber  angegebenen  Drangeglafur  (fietje  Segifter),  läfjt  fie  leicfjt  trodnen 
unb  uerjiert  fie  mit  Drangefd)ni|en. 

1248.  ©rangccremc=£orte.  Unter  ben  fteifen  ©djnee  non 
4 ©irueifg  mifdjt  man  250  ©r.  ©tauender,  fefd  nun  auf  ein  mit 
,3uder  beftreuteS  Rapier  einen  Soben  mit  peifingerboljem  9tanb  unb 
badt  itjn  gelb,  Son  12  ©igelb,  200  ©r.  3uc^er/  *)em  ©aft  uon 
2 3itronen,  ber  an  3ud!er  abgeriebenen  ©djale  non  % Orange  unb 
V10  Siter  2Bein  rairb  über  bent  $euer  eine  bide  ©reute  gefodjt,  ber 
fteife  ©dpee  uon  12  ©iroeifj  Ijineingemengt,  bie  Sorte  furj,  efje  man 
fie  p Sifd)  gibt,  gefüllt  unb  mit  Orattgefdpdjen  uerprt. 

1249.  QSaniüccremc^ortc.  Son  250  ©r.  3U(fer  rüfirt 
man  mit  10  ©iern  eine  fdjaumige  Stoffe,  mengt  250  ©r.  feines  Stet)l 
tjinein  unb  badt  in  einer  gut  beftridjeneu  unb  beftreuten  'gorm  einen 
fladjen  ^uctjen.  Sßenn  er  erfaltet  ift,  madjt  man  Sanitlefcljaum  roie 
bei  Drangecremetorte  uon  uier  p fteifent  ©dpee  gefdjlagenen  ©t= 
roeifj,  250  ©r.  3u^er  unb  etroaS  Sandle,  legt  uon  ber  .<gcdfte  ber 
Stoffe  einen  9ianb  um  ben  $udjen,  uon  bent  Übrigen  ntadjt  man 
einen  bünnen  Soben,  etroaS  fteiner  als  bie  Sorte,  badt  beibeS  fdpell 
fjellgelb,  belegt  bie  Sorte  mit  eingemadjteu  2lprifofen,  legt  ben  Soben 
barauf,  unb  auf  biefen  fotgenbe  ©reute:  2ln  12  mit  % Siter  Stildj 
uerrüfjrte  ©igelb  riiljrt  man  J/4  Siter  fiebenbe  Stdd),  nimmt  60  ©r. 
3uder  unb  für  40  Pfennig  geflogene  Sandle  bap,  fodjt  eS  p einer 
btden  ßreme  unb  mifcfjt,  roenn  fie  erfaltet,  ben  fteifen  ©djnee  uon 
16  ©troeijj  fjinetu,  füllt  fie  auf  bie  Sorte  unb  gibt  fie  gleidj  p Sifdje. 

1250.  (£römeto*tc.  125  ©r.  gefdjälte,  mit  Drangeblütroaffer 
fein  geflogene  Stanbeln,  125  ©r.  frifdje  Sutter,  ebenfouiel  geflogener 
3uder  unb  1 Söffet  9teiSmef)l  roerben  in  eilte  üafferolle  genommen, 
mit  8 ©ibottern  unb  1 Siter  füfjem  Safjm  ungerührt  unb  auf  bent 
geuer  p einem  biden  Srei  gefodjt,  bann  in  etn  anbereS  ©efdjirr 
umgeleert  unb,  roenn  eS  erfaltet  ift,  nodj  6 ©ibotter  unb  baS  p 
fteifem  ©djttee  gefdjlagene  SBeifie  ber  6 ©ter  nebft  ber  auf  3uder 
abgeriebenen  ©djale  uon  1 3ürone  barunter  gemifdjt.  Sun  roirb 
uon  einem  guten  Sutterteig  eine  Sorte  gemalt,  biefe  leer  fjalbfertig 
gebaden,  bte  Stoffe  eingefüllt  unb  uoHenbS  auSgebaden. 
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1251.  SDiafroncntorte.  1 V4  E sDtanbeln,  l'/i  E 3uder, 
11  — 12  Giroeijj,  1 3^rone-  — S>ie  gefdjälteti,  geriebenen  9)tanbeln, 
3uder,  3^rone  unb  3 Giroeijj  merben  auf  betn  $euer  gerührt,  Mg 
bie  9J?affe  lautnarm  ift  unb  jufammenljält.  9fad)bem  fie  erfaltet, 
mifdjt  man  ben  Schnee  ber  übrigen  (üsiroeijg  unter.  $n  einer  mit 
SBadjg  beftricfjenen  ^orm  bacft  man  2/3  ber  SJiaffe  bei  mäßiger  £)ige 
ju  guter  $arbe.  Sen  9ieft  fprifct  man  burdj  bie  93atffpri^e  in  be= 
liebigen  3'iguren  auf  bie  erfaltete  Sorte,  bebecft  ben  ©runb  mit 
s$apierfd)ni|eln  unb  badt  aud)  bag  ©efprifde.  Sie  Sorte  roirb  mit 
$rüd)ten  ober  ©elee  oerjtert. 

1252.  (Bnfftorte  ((Sitfffudjett).  9Jtan  beftreid)t  ein  Heiner 
^otÄgebted)  mit  ^Butter,  belegt  eg  mit  Oblaten,  riiljrt  250  ©r.  ge= 
fiebten  3uder  mit  4 Giroeifs  eine  SSierteiftunbe,  mengt  30  ©r.  Iäng= 
lief)  gefdjnittenen  3ür0nat,  bie  gefdjnittene  ©djale  unb  ben  ©aft 
oou  1 3drone,  90  ©r.  gefd)ä(te,  fein  gefdfnittene  9)fanbeln  unb 
15  ©r.  feineg  3Jtet)t  barunter,  füllt  bie  9)iaffe  auf  bie  Oblaten,  badt 
fie  in  abgetuljltem  Ofen,  garniert  fie  erfaltet  mit  $riid)ten,  ©etee 
ober  igägenmarf. 

1253.  SWlagbalcneittorte.  250  ©r.  Butter  roirb  flaumig 
geridjrt,  in  einem  anbern  ©efdjirr  rüf»rt  man  ebetifooiel  fein  gefiebten 
3uder,  an  bem  juoor  bie  ©djale  oon  1 3droue  abgerieben  roorben, 
mit  10  Gibottern,  nüfdjt  bann  beibe  Seile  untereinanber,  nebft  bem 
feftgefdjlagenen  ©cfjnee  oon  8 Giroeiff  unb  310  ©r.  ©tärfmef)l,  füllt 
bie  sUiaffe  in  eine  mit  Butter  beftridjene  unb  mit  geftoffenem  3uder 
beftreute  $orm  unb  badt  fie  in  abgefüf)ltem  Ofen. 

1254.  inferior  te.  3U(^er/  Butter,  9M)l,  oon  jebetn 
375  ©r.,  ebenfooiet  ungefdfälte,  feilt  geftoffeue  9)faubeln  roerben  mit 
3 — 4 Giern  gut  untereinanber  geroirft;  nun  roeHt  mau  §roei  $ud)en 
oon  gleicher  ©röffe,  jebod)  einen  bider  alg  ben  anbern,  legt  ben 
bideren  in  ein  beftridjeneg  unb  beftreuteg  23led),  belegt  ifjn  bid  mit 
eingemadjten  §rüd)ten,  bebedt  itjn  mit  bem  anberen  unb  badt  bie 
Sorte  in  einem  nidjt  ju  tjeif^en  Ofen  gelb.  2Ber  eg  liebt,  fann  aud) 
8 ©r.  3imt,  1 \ ®r.  helfen,  1j2  9)tugfatnu^,  bie  ©djale  oon  1 3i= 
trone  unb  2 Söffel  föirfdjengeift  baju  tun. 

1255.  Siujertorte  atibere  3lrt.  185  ©r.  füjje  Butter  rüfjrt 
man  fd)aumleid)t,  rüljrt  barein  300  ©r.  3uder,  ^0  ©r.  gefd)älte 
unb  fein  geftofjene  9J?anbeln,  bag  ©elbe  oon  1 3iüone,  15  ©r. 
3imt  ober  geflogene  Vanille,  2 gauje  Gier  unb  4 Sotter.  Stefe 
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•äftaffe  rüfjrt  man  fel)r  leicfjt,  bann  men  gl  man  185  ©r.  3)?ef)l 
unb  julelt  ben  ©cfjaum  non  4 Gtroeifj  barunter,  unb  füllt  bie  SJiaffe 
in  ein  mittelgroße^,  mit  Sutter  beftridjetieg  ^Sotageblecf;  unb  badt 
fie  in  ßeißem  Ofen. 

1256.  3Utroticncreine  jum  pulten  fcoit  Porten.  4 Gt= 

gelb,  125  ©r.  3U(ler,  125  ©r.  Butter,  ©aft  oott  5toet  unb  ©djale 
non  1 3drone.  — Sie  Sutter  roirb  gefcfjmoljen,  3udd,  3‘tronen'' 
faft  unb  =©djale  unb  bte  Gigelb  3ugerüfjrt.  Sie  Stoffe  roirb  bid= 
lidj  gefd)Iagett,  bann  uom  geuer  genommen,  nodj  eine  SBetle  ge= 
rüfjrt  unb  bie  Sorte  fogleidj  bamit  beftridjen. 

1257.  Staffcecreme  juiit  Jyüllcu  uott  Porten.  150  ©r. 
Sutter  roirb  fdjauntig  gerüfjrt,  abroedjdlung§ioeife  3 ©igetb  unb 
9 Söffe!  ©taubpder  angegeben  unb  juleßt  6 Söffe!  reeßt  ftarfen 
Kaffee  untergeriifjrt. 

1258.  ^afdiuißcrßme  gum  füllen  ber  iQafelnufjtorte.  4Gi= 
gelb,  125  ©r.  3u(ler/  20  ©r.  ©tärfmefjl,  J/4  Siter  Stitdj,  125  ©r. 
<Qafelnliffe,  4 Gigelb.  — Gigelb,  3U(fer/  ©tärfmefjl  unb  Stildj  roirb 
fa!t  angerüfjrt  unb  auf  bem  'geuer  su  einer  bidlidjen  Grente  ge= 
fd)!ageit,  bann  roerben  bie  geriebenen  §afelnitffe,  unb  roettn  bie  Greme 
erfüllet  ift,  ber  ©djnee  ber  4 Gitoeifj  untergeinifdjt. 

125!).  <®djof0labecr@me  junt  füllen  oott  Sorten  2c.  100  ©r. 
©djofofabe  roirb  mit  2 Söffe!  Stildj  aufgelöft,  bann  gibt  man  100  ®r. 
3uder,  100  ©r.  SSutter,  Sandle,  unb  roetttt  bte§  glatt  ift,  1 Gt  31t. 
Stun  nimmt  bie  Stoffe  oottt  $euer  toeg,  ftellt  fie  fall  unb  oerroertbet 
fie  311m  füllen  oott  Sorten,  ^leittbadroerf  2c. 

1260.  3§arttöeer@me  30111  füllen  oott  Sorten.  2 Söffel 
Stefjf,  100  @r.  3uder,  8 Gigelb,  ’/ 4 Siter  fHafjnt  ober  Stilcfj, 
V2  ©tüd  Sandle  unb  50  ©r.  Sutter  rüfjrt  man  auf  fdjroadjem  §euer 
bi§  3unt  Hocljen  unb  oerroenbet  btefe  Greme,  roetttt  fie  erfaltet,  311m 
füllen  oon  Sorten,  Sörtdjen,  Gremefdjndten  2c. 

1261.  Siafymtörtctjcn.  3U  20  Sörtdjen  braudjt  man  Sutter= 
teig  oott  125  ©r.  Sutter,  ebenfooiel  Stefjl  u.  f.  10.;  man  roellt  ifjn 
äufjerft  büttn  au§,  fdjtteibet  ruttbe  ‘glecle  au§,  bte  gerabe  fo  grofj  fittb, 
baf?  man  bie  ^pfißaufmöbel  bamit  belegen  fattn,  unb  rüfjrt  folgenbe 
■gütle:  % Siter  feften  fauren,  ebenfooiel  füßett  ^afjnt,  7 bi§ 
9 Gier,  ba§  an  3«der  abgeriebene  ©elbe  oon  einer  3drone,  einen 
fladjen  Gfjlöffet  Sieljl  mit  gan3  roenig  Sttldj  glatt  gerührt,  60  ©r. 
3uder,  unb,  roenn  man  roill,  brei  Söffet  Sofentoaffer,  aüe§  biefe3 
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roirb  gut  gequirlt,  in  bie  SStöbel  grofie  nnb  fleine  Stofinen  ge= 
ftreut  unb  biefe  bif  nafje  an  ben  Staub  bamit  angefüllt  nnb  in 
frifdjer  feifje  gebaden. 

1262.  (genfer  3ial)mtövtd)en.  90  ©r.  abgewogene  Sitarn 
beitt  toerben  mit  Drangeblütroaffer  fe£;r  fein  geftojjen,  mit  90  ©r. 
3mfer,  6 ©igelb  untereinanber  gerührt,  ^ Siter  bicfer,  fixier  Stafjnt 
barunter  gemengt  unb  in  Heine,  mit  bünn  gemelltem  fiifjem  Seig 
aufgelegte  formen  gefüllt  unb  nicfjt  ju  fjeife  gebaden. 

1263.  SOtanbeltörtdjcw.  155  ©r.  gefdjälte,  mit  1 @i  fein 
geftojjene  SStanbetn,  ebettfooiel  3uder,  baf  ©elbe  unb  ber  Saft  oou 
1I2  3itrone  roirb  mit  12  ©igelb  fcljaumig  gerührt,  ber  Schnee  oou 
6 ©irocif?  Ijineingemifcfjt  unb  in  fleine,  mit  bem  oon  250  ©r.  Butter 
oerfertigteu  mürben  Seig  Str.  541  aufgelegte  formen  gefüllt  unb 
gebaden.  igafelnufitörtcfjen  roerben  ebenfo  gemacht,  man  nimmt 
bann  Ijalb  St  äffe  unb  Ijalb  Sltanbeln. 

33ei  33rot=,  S3iffuit=  unb  Sltanbeltörtdjen  roirb  bie  bei  ben 
Sorten  angemeffene  SJtaffe  in  fleine  beftridjene  unb  beftreute  $öim- 
cfjen  gefüllt  unb  nidjt  ju  Ejart  gebaden. 

1264.  kleine  ^örtrfjcu  Oon  Kartoffeln.  9Jt au  rüfjrt 
250  ©r.  SButter  leicfjt,  fdjlägt  12  ©ibotter  fjtnein,  nimmt  125  ©r. 
gefdjälte,  fein  geflogene  Sltanbeln,  185  @r.  gefiebten  3U(^er/ 
250  ©r.  ben  Sag  oor^er  gefodjte  unb  ben  anberen  Sag  geriebene 
Kartoffeln,  bie  abgeriebene  Schale  oon  */2  3iHone  unb  1 Seelöffel 
geflogenen  3ünt  baju,  fdjlägt  baf  Söeifje  oon  10  @iern  ju  Schaum, 
rüljrt  ifjn  an  bie  SJtaffe,  beftreicfjt  fleine  blecherne  $ormen  roü 
^Butter,  beftreut  fie  ftarf  mit  fein  gefjadten  Sltanbeln,  füllt  fie  oon 
ber  SJtaffe  Ijalb  ooll  unb  badt  fie  langfam  im  Ofen. 

1265.  9Jlabeleinetörtd)en.  250  ©r.  Butter  roirb  leicht 
gerüfjrt,  250  ©r.  3U(^er  unb  250  ©r.  SJtefjt  untereinanber  gefiebt, 
x/2  U @ier  geroogen  unb  nun  immer  2 Söffet  gemifdjter  3uder  unb 
1 ©i  unter  bie  23utter  gerührt,  bif  allef  gut  oermengt  ift;  man 
mtfdjt  2 ©jjlöffel  Slum  ober  Slrraf  barunter,  füllt  fie  in  fleine,  nidjt 
ju  fjofje,  beftridjene  ober  beftreute  formen  ober  in  groei  größere 
Kapfeln  unb  badt  fie  in  nidjt  ju  fjetfjem  Dfen. 

1266.  ®aUot)cr  ^örtdjcn.  Sltan  rüljrt  250  ©r.  gefiebten 
3uder  mit  10  ©ibottern  eine  Ijalbe  ©tunbe,  nimmt  60  ©r.  ge= 
fdjälte,  fein  gefdjnittene  ^3ifta§ien,  ebenfooiel  gefdjälte,  fein  gefcfjnittene 
Sltanbeln,  125  ©r.  feinef  SJtefjl  baju,  fdjlägt  baf  SBeijse  oon 
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8 ©iern  51t  fteifem  Schaum,  rütjrt  ifjn  unter  bie  9Jiaffe,  beftreicfd 
fleine  blecherne  formen  mit  Butter,  füllt  fie  mit  ber  9)taffe  tjalb 
uott  unb  badt  fie  in  nicht  ju  t)eifeem  Ofen. 

12Ü7.  OHtocifjtöirtdjcn.  16  ©iraeif?  raerben  ju  Schnee  ge= 
fd)  lagen,  500  ©r.  3uder  fdjnell  barunter  gerührt,  bann  ebenfo 
fdjnell  250  ©r.  9M)t  unb  180  ©r.  gerlaffene  Butter,  etma§  3^roneni 
fdjale,  unb  roenu  man  miß,  einige  geriebene  bittere  ÜÖianbeln  bar= 
unter  gemengt,  in  fleine  ‘gönn611  gefüllt  unb  fogleid)  gebacfett. 

1268.  3rtttd)ttörtd)ciu  ©in  mürber  Steig  non  1/2  % 9JJel;l, 
v4  U ^Butter,  60  ©r.  3uder,  1 @i  unb  1 Söffe!  9fum  mirb  fd)neü 
jufammen  gefcl^afft,  auSgemellt  unb  runbe  33öben  auSgeftodjen.  ®en 
übrigen  Steig  formt  man  ju  fchroad)  fingerbicfen  dföllchen,  roelcfie 
man  als  9?attb  auf  bie  mit  ©iroeifs  beftridjenen  23öben  fe|t.  3nnen 
merben  fie  mit  ©rbfen  gefüllt  unb  ber  9?anb  mit  ©igelb  betrieben. 
3)can  badt  bie  S£örtd)en  fcl;ön  gelb,  entfernt  bie  ©rbfen,  füllt  be= 
liebige  Früchte  ein  unb  ftreut  entmeber  geflogenen  3uder  ober  länglich 
gefdmittene  unb  mit  etroaS  3uder  geröftete  9)tanbeln  barauf.  SDieS 
gibt  etroa  10  — 12  Stiid. 

1269.  ^örtdjcn  Hon  Stirfdjcn.  kleine  flaclje  formen  merben 
mit  füfsetn  Steig  aufgelegt,  auSgefteinte,  abgetropfte  ^irfdfen  l;inein= 
gelegt,  etmaS  3«der  unb  3iutt  barüber  geftreut,  gebaden  unb  noch- 
mals mit  3uder  beftäubt.  — ©rbbeer=,  §imbeer=,  30? irabelle n-, 
3metfdjgen  = , 2lprifofen  = unb  Slpfeltörtdjen  merben  ebenfo 
gemad)t,  fie  fönnen  auch  mit  bem  Schaumgufj  9ir.  1284  über= 
ftricfjen  merben. 

1270.  0d)ttlerlotfcm  ^Blätterteig  mirb  auSgeroeüt,  mit  bem 
(öadräbchcn  2 cm  breite  Streifen  geräbelt,  meldje  man  über  eine 
fpi|e  mit  SBaffer  abgefchreenfte  23led)form  fo  aufroidelt,  baf3  bie 
erfte  Sage  non  ber  jroeiten  f)alb  bebedt  ift.  33or  bem  33aden  be= 
ftreidjt  man  fie  mit  ©igelb  unb  badt  fie  in  guter  £>if$e.  9)tan  füllt 
fie  oor  ©ebrauch  mit  Sddagrahm. 

1271.  ©ctrüljrtc  3totde  mit  Sfyfdit.  8 SXpfel  merben 
gefd)ä!t,  in  fleine  SBiirfel  gefchnüten  unb  mit  45  ©r.  geflogenem 
3uder  unb  1 Teelöffel  3imt  oermengt,  hierauf  rührt  man  250  ©r. 
SButter  fdjaumig,  8 ©rer,  125  ©r.  jart  geflogene  Sffanbeln,  250  ©r. 
3uder,  bie  abgeriebene  Sdjale  oon  1 3iäone,  3 abgefdjälte,  in 
9Jtild)  eingeroeidjte  unb  feft  auSgebrüdte  SSeden  ba^u,  rührt  baS 
©an^e  noch  ein  roenig,  mifdjt  bie  gefdjnittenen  Stpfel  leicht  barunter. 
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füllt  bie  -Blaffe  in  eine  mit  ^Butter  beftridjene  unb  mit  ©emmelmeßl 
beftreute  $orm  unb  badt  fie  in  mäßiger  <Qtfce. 

1272.  dk’riebcuc  3lpfdtorte.  9Jian  reibt  16  mittelgroße, 
gefdjälte,  gute  Slpfel  auf  bem  Dleibeifen,  beftreut  fie  mit  125  ©r. 
3uder  unb  läßt  fie  eine  3eillcntg  fteben;  ingroifcßen  rüljrt  man 
125  ©r.  ungefcßält  geftoßene  9)ianbeln,  ebenfooiel  geftoßenen  3uder, 
bie  fein  gefdjnittene  ©cfjale  non  einer  3ürone  unb  15  ©r.  3üut 
mit  12  Eibottern  eine  Ijalbe  ©lunbe,  nüfcßt  bann  bie  geriebenen 
Stpfel,  oou  beiten  aber  ber  (Saft  abgelaufen  fein  muß,  mit  bem  §u 
feftem  ©cßnee  gefdjlagenen  Etroeiß  barunter,  füllt  bie  -Blaffe  in  ein 
mit  33utterteig  aufgelegtem  ^otageblecf) , bringt  fie  fdjneü  in  beit 
Ofen  unb  bacft  fie  bei  mäßiger  <Qiße. 

1273.  (Sufftorte  tum  Slvfdtt.  8— lü  gute  Stpfel  inerben 

gefdjält,  entjraei  gefcßnitten,  bie  üerne  ßeraufgenommen,  mit  */2  Siter 
Söeitt,  ettuaf  SBaffer,  125  ©r.  3l>der  unb  ber  fein  gefcfmittenen 
©djale  non  1 3üw>ne  fjalb  meid)  gefocßt.  (Sin  ißotagebled)  roirb 
mit  SButterteig  belegt  unb  bie  erf'alteten  Stpfel  barauf  gelegt,  bann 
inerben  200  ©r.  geftoßener  3uder,  ebenfoniel  gefdjälte,  fein  geftoßene 
SJianbelit  mit  5 ganzen  Eiern  unb  5 ©Ottern  eine  ßalbe  ©tunbe 
lang  gerührt,  bie  fein  gefdjnittene  ©djale  non  % 3ifroue,  30  ©r. 
3itronat  unb  ebenfoniel  fein  gefdjnittene  ipomeranäenfdjate  bajtt 
getan,  bie  “Blaffe  über  baf  Kompott  gegoffett  unb  fdjön  gebaden. 

Stuf  biefe  2lrt  roerbeit  aud)  ©orten  non  eingeinadjten  Sürfcfjen, 
$oßannif beeren  ober  Himbeeren  gemadjt,  nur  muß  man  bann 
31t  einem  Jvudjen  raie  biefer  für  6—8  ißerfonen  ben  ©uß  non 
250  ©r.  -Bianbeln  unb  3uder  machen  unb  3itronat  unb  4>omeran3en= 
fd)ale  meglaffen. 

1274.  <£utifad)cr  Stpfdfudjcn.  Ein  Üudjenbledj  roirb  mit 
einem  23utter=,  fiißen  ober  Hefenteig  aufgelegt,  bie  Gipfel  gefd)ält, 
in  ©djittße  gefdjnitten,  auf  ben  $udjen,  außen  anfangenb,  Iranjarttg 
gelegt  unb  nun  enttneber  bloß  mit  geftoßenent  3uder  unb  3>uit 
beftreut,  ober  geriebenef  33rot  unb  eine  Iganbooll  geftoßene  SJlanbeln 
mit  3ucfer  unb  3iutt  gemifdjt  barauf  geftreut,  einige  23uiterfd)etbd)en 
barauf  gefdjnitten,  gebaden  unb  bann  mit  3u<fer  beftreut. 

1275.  (jditfadjer  SCpfdf'ttdjen  mit  (fierflttf?.  $n  ein  mit 
33utter=  ober  Hefenteig  aufgelegtem  23ledj  roerben  eingejuderte  2lpfel= 
fdjniße  gelegt.  Stuf  einen  größeren  Hucijen  nerrüßrt  man  2 51affee= 
löffel  SJteßl,  6 Eßlöffel  -Bfildj,  6 Eier,  3uder  unb  3 irnt,  gießt  ef  auf 
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benKudjen  unb  bctcft  if)n.  Stnbere  2lrt:  9Jian  oerrüfjrt  5 gange  Gier 
mit  100  ®r.  3U(ier/  etwas  gitronenfdjde  ober  SSanille  unb  '/4  &iter 
fauren  dialjm  unb  gibt  eS  auf  ben  Kud)en. 

1276.  3tyfdfud)cn  mit  58uttertd<j.  GS  werben  gute 
dtpfel  gefcbält  unb  in  4 Seile  gefdjnitten,  125  ©r.  gefiebter  3uder, 
4 ©r.  geflogener  3imt,  3 Gier  unb  125  ©r.  gerlaffene  23utter  unter 
etnanber  gerührt,  bie  dlpfelfdjnifge  barin  umgefetjrt  unb  bicf)t  in 
einen  auSgeweHteu  Kudjen  uon  23utterteig  gelegt,  hierauf  mengt 
man  eine  IganbooII  gefrfjälte  unb  gart  gefdjnittene  dJianbeln  mit  etwas 
geflogenem  3uder  unb  3^/  ftreut  über  bie  Stpfel  unb  badt 
ben  Kucfjen.  2© er  ben  3tmt  nicf)t  liebt,  fann  ftatt  beffen  etwas 
abgeriebene  3ilronenT^ale  fjineintun. 

1277.  Slfjfdfudjeu,  9)ian  fcljält  dipfel,  fo  oiele  man  gu 
einem  Kudjen  nötig  fjat,  fdjneibet  fie  entgwei,  ftid)t  baS  KernfjauS 
auS,  taud)t  fie  in  Söein,  ber  mit  3ttronenfaft  oermifdd  ift,  tefjrt  fie 
in  geflogenem  3uder  um  unb  läfd  fie  fo  einige  3ed  liegen.  denn  roirb 
ein  Kudjenbled)  mit  gutem  SSutterteig  belegt,  125  ©r.  geroafdfene 
diofinen  unb  bie  fein  gefcfjnittene  ©cfjale  oou  1 3iHone  untereinanber 
gemifdft  unb  auf  ben  Setg  geftreut;  bie  dipfel  werben,  bie  auSgefyöf)Ite 
©eite  nad)  unten,  barauf  gelegt,  mit  geftofsenem  3uder  beftreut  unb 
einige  bünne  ©djeiben  25utter  barauf  gefdjnitten.  ©er  Kud)en  wirb 
nun  fdjön  gebacfen  unb  nad)  bem  23adeit  nodpnalS  mit3uder  unb  3init 
beftreut.  ©ie  diofinen  tonnen  auclj  wegbleiben  unb  bafitr  Heine 
©tüddjen  Quittengelee  nad)  bem  23aden  auf  bie  dipfei  gelegt  werben. 

1278.  Slartoffdgnft  auf  Styfdfudjeu.  100  ©r.  Butter 
wirb  fcljaumig  gerührt,  150  ©r.  3ucter  unb  6 Gigelb  mitgerü£)rt, 
60  ©r.  gefd)älte,  geriebene  dJianbeln,  150  ©r.  gefod)te  geriebene 
Kartoffeln,  etwas  3ünt  unb  3iHonenfcbaIe  gugegeben.  3ule|d  mengt 
mau  ben  ©d)ttee  ber  6 Gtmeiff  barunter,  ©er  Kudjen  wirb  oor= 
gerichtet,  bann  gibt  man  ben  ©uff  barüber. 

1279.  Sludjen  uon  gd'odjten  3tyfdu  mit  Prüfte.  3U 
einem  Kudjen  werben  8 faure  Slpfel  gefdjält  unb  gefdjnifd,  60  ©r. 
Heine  unb  ebenfooiel  groffe  diofinen  gemafdjen,  60  ©r.  frifdje  33utter 
in  einer  KafferoHe  gerlaffen,  bie  dtpfel  unb  diofinen,  100  ©r.  gttder, 
bie  Hein  gefefmittene  ©d)ale  oon  ]/s  3ür°ue,  4 ©r.  geflogener  3imt, 
1 dJiefferfpitge  geflogene  dielten  unb  30  ©r.  länglid)  gefd)nittene 
^omerangenfdjale  tjiueingetan,  fo  lange  gebämpft,  bis  bie  2’lpfel 
weid)  finb,  unb  bann  gum  Grfalten  in  ein  anbereS  ©efdjirr  um= 
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geleert,  ©in  ipotagebledj  roirb  mit  gutem  Sutterteig  belegt,  bie 
abgefiitjlten  SIpfel  fjalbftngerbid  barin  auSgebreitet,  60  ©r.  gefdjälte, 
grob  geflogene  sDianbeht  unb  ein  geriebenes  9)iild)brot  mit  einer 
ipanbooll  geflogenem  3uder  unb  1 Kaffeelöffel  3iwt  oermengt,  über 
ben  Kuchen  geftreut,  60  ®r.  frifdje  Butter  barauf  gefcfjnitten  unb 
fcf)ön  gebaden. 

1260.  Styfetfttdjcn  mit  d$uf|.  Sie  SXpfel  raerben  gefdjält, 
in  uier  Seile  gefcfjnitten,  baS  Kernhaus  ljerau§genommen,  bie  ©djnitge 
bann  in  Slrraf  getaucht  unb  in  geflogenem  3U(fer  umgefeljrt.  ©in 
Kucljenbled)  roirb  mit  SButterteig  belegt,  bie  Stpfel  bicljt  an  etnanber 
barauf  gelegt,  beinahe  fertig  gebaden,  baun  9 ©iroeifj  gu  feftem 
©cljnee  gefcfjlagen,  % U geflogener  3uder,  ebenfooiel  gefcfjälte,  fein 
geflogene  SJianbeln  nebft  ber  auf  3u<fer  abgeriebenen  ©djale  non 
V2  30rone  barunter  gemifcfjt,  btefe  SOiaffe  auf  bie  3’lpfel  gegoffen 
unb  in  nicht  gu  l;eifsem  Ofen  fertig  gebaden.  ©in  einfacher  ©uff 
ift,  raenn  man  gu  einem  fertig  gebadenen  Kudjen  4—5  ©hoeifs  gu 
feljr  feftem  ©djnee  fd)lägt,  mit  x/4  U ftaubfeinem  3uder,  Vanille 
ober  3itronenfdjaIe  leidet  oermifcht,  auf  ben  Ijeifjen  Kudjen  ftreidjt, 
mit  3uder  iiberfiebt  unb  fogleid)  lidjtgelb  badt. 

1281.  ^»imbcertorte.  1 Siter  fdjöne  Himbeeren  roerben  mit 
100  ©r.  3uder  oermifd)t  unb  beifeite  geftellt.  9tun  rüljrt  man 
125  ©r.  3uder  mit  6 ©ibottern  fdjaumig,  nimmt  125  ©r.  gefdiälte, 
fein  geflogene  9)ianbeln , ebenfooiel  geriebenes  fdjroargeS  33rot, 
30  ©r.  fein  gefdjnittenen  3^rona©  ebenfooiel  ^omerangenfdjale, 
bie  fein  gefdmittene  ©djale  oon  1 30rone,  1 Seelöffel  geflogenen 
3imt  bagu  unb  rüljrt  eS  nodj  10  Minuten;  bann  roirb  baS  gu 
feftem  ©djnee  gefdjlagene  ©iroeifj  unter  bie  ÜDiaffe  leidjt  gerührt, 
biefe  gur  §älfte  in  eine  mit  23utter  beftridjene  unb  mit  ©emntel= 
meljl  beftreute  gönn  gefüllt,  bie  eingeguderten  Himbeeren  gleichförmig 
bagroifdjen  auSgebreitet,  bie  übrige  SJiaffe  barauf  getan  unb  in  nicht 
gu  h^i^m  Ofen  gebaden. 

1282.  (Hufeturte  tum  ei n$emad)ten  Himbeeren,  ©in 

lleineS  ipotagebleclj  roirb  mit  SSutterteig  aufgelegt , bid  mit  ein= 
gemachten  Himbeeren  ohne  ©aft  belegt,  90  ©r.  fein  geflogene  9Jian= 
beln,  90  ©r.  3u^er  unb  bte  ©chale  oon  einer  halben  3iHone  mit 
10  ©igelb  fdjaumig  gerührt,  15  ©r.  feines  9Jtefjl  unb  ber  fteife 
©djnee  oon  6 ©iroeifj  Ijinetngemengt,  auf  bie  Himbeeren  gefüllt  unb 
in  einem  roarmen  Dien  gebaden. 
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(Statt  beS  sDtanbelguffeS  fann  auch  eine  SBiSluitmaffe  ooit 
125  ©r.  3uder,  125  ©r.  Stärlmel)!,  3itronenfc^a!fe  un^  ©aft,  9 ©i= 
gelb  unb  bent  fteifen  Schnee  non  5 ©iroeih  genommen  merben. 

1283.  Jhidjeit  noit  frifctjcn  Himbeere«.  $on  250  ®r. 
SButter  roirb  ein  guter  33utter=  ober  2Beinbadroerlteig  gemacht.  ©in 
^ucfjenblecf)  rairb  bantit  belegt,  ein  boppelter  Olanb  gemacht  unb 
alles  übrige  auSgeroellt  unb  gu  groeifingerbreifen  Streifen  gefdfnitten. 
Sie  23rofamett  noit  1 geriebenen  SJlilcfjbrot  tuerben  tjineingeftreut; 
1 Siter  rein  nertefene  Himbeeren,  bie  mit  200  ©r.  geflohenem  3uder 
nermifdft  finb,  barein  gefüllt  unb  mit  ben  Streifen  in  $orm  eines 
©üterS  belegt,  mit  oerrübrtent  ©i  beftrichen,  in  frifefjer  <Qif$e  ge= 
baden  unb  roarnx  mit  3ucfer  beftreut. 

1284.  .£>imbccrfucf)cit  mit  Scfmuutfluf?.  9Kit  einem  füjgen 
SSutterteig  legt  man  ein  Kuchenblech  auS,  ftreut  bi?  geriebenen  33ro= 
famen  non  1 SJiilchbrot  hinein , legt  1 Siter  Himbeeren,  bie  mit 
100  @r.  3uder  üermifcfjt  finb,  barauf  unb  badt  ben  Kuchen,  aber 
nicht  gu  hart.  5 ©iroeih  merben  gu  fetjr  fteifem  Sd)nee  gefchlagen, 
etroaS  3tamenfcb(de  unb  100  ©r.  3u^er  4)tneingemengt,  auf  ben 
noch  heilen  Kuchen  geftrichen  unb  fchnell  im  Ofen  lichtgelb  gebaden. 

1285.  $imbcevtud)cn.  1 Siter  rein  nertefene  Himbeeren 
merben  mit  125  ©r.  3uder  auf  fdjroadjer  ©lut  nur  roenig  gelocht, 
fobann,  roenn  fie  nötlig  erfaltet  finb,  ohne  bie  SSrüffe  in  ein  mit 
gutem  Sutterteig  belegtes  unb  mit  etroaS  geriebenem  SOiilchbrot  be= 
ftreuteS  Kuchenblech  gefüllt,  üllun  rührt  man  125  ©r.  frifche  ^Butter 
mit  6 ©igelb  leicht,  nimmt  60  ©r.  gefdjälte,  fein  geflogene  9)ian= 
belu,  1 ©hlöffel  Semmelmehl,  90  ©r.  geflohenen  3ucfer/  1 See= 
löffel  geflohenen  unb  3 ©hlöffel  fühen  9iahtn  bagu,  rührt  bieS 
nod)  eine  Sßeile,  gieljt  ben  Schnee  non  4 ©iroeih  leicht  barunter, 
füllt  bie  Sftaffe  in  ben  Kuchen  unb  badt  ihn  langfam. 

1286.  bott  frifdjett  2C$mfofe*t.  20—30  2lpri= 
fofen  merben  entgroei  gefchnitten,  bie  Steine  herausgenommen,  auf* 
gehopft,  bie  Kerne  gefdjält,  geflohen  unb  mit  ber  fein  gefchnittenen 
Sdjale  oon  einer  falben  3itrone  in  250  ©r.  geläutertem  3U(^er 
mit  ben  Slprilofen  gelocht,  unb  biefe,  roenn  fie  meid)  finb,  gum 
©rfatten  auf  eine  glatte  gelegt.  9lun  roirb  ein  ^3otageblech  mit 
groeimefferrüdenbid  auSgeroelltem  Söutterteig  belegt,  bie  Slprilofen  ein= 
gefüllt  unb  mit  125  @r.  gefd)älten,  grob  geflohenen  SJlanbeln,  bie  mit 
1 geriebenen  SOcilchbrot,  60  @r.  geflohenem  3uder  unb  1 Seelöffel  ge= 
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ftofjenent  3imt  oermtfrfjt  finb,  beftreut;  bann  roirb  ttod)  etroaä  frifcfje 
Butter  barauf  gefdfnttten  nnb  bie  Sorte  in  nid)t  gu  beifjeitt  Dfen 
gebaden.  33on  eingemadjten  2lprifofen  fann  bte  Sorte  ebenfo 
gentad)t  toerben. 

1287.  2(l)t*!t'ofetif'nc^cit.  (Sin  Shtdjenbled)  roirb  mit  etnent 
lüften  Seig  rote  9tr.  541  — 544  angegeben,  belegt,  man  fdjneibet  bie 
9lprifofen  in  groei  Seite,  fcfjtägt  bie  Herne  auf,  fd)ält  biefe  unb  ftofjt 
fie  mit  60  ©r  gefdjälteit  SJtanbetn,  mifd)t  200  ©r.  3uder  unb  etroa§ 
3imt  baruuter,  ftreut  baoott  auf  ben  23oben  be§  HudtettS,  legt  bie 
2lprtfofen  barauf,  ftreut  ba§  übrige  barüber,  unb  badt  itjn  in  nid)t 
51t  Ijeifjent  Dfen. 

1288.  Stirfdjentortc  mit  (Buff.  ?>E  Hirfdfeu  roerben  oou 
ben  ©tielen  abgegupft,  auggefteint,  mit  geftoftenem  3uder  beftreut 
unb  gugebedt  einige  3e^  ftefjeit  gelaffen , bann  roerben  fie  auf  ein 
©ieb  gefdfiittet,  bamit  aller  ©aft  ablaufen  fann.  üftun  roirb  ein 
^otagebled)  mit  Söutterteig  belegt,  mit  einer  £>anbooll  gefdjälten, 
geftoftenen  9)ianbeltt  beftreut,  mit  ben  Hirfdjen  bid  belegt,  mit  einigen 
©ftlöffeln  geftoftenem  3U(ier  beftreut  unb  in  einem  nicf)t  gu  beiden 
Öfen  f)alb  fertig  gebaden.  3ngtoifd)en  roirb  folgenber  ©u|3  gemalt 
unb  barauf  gegoffen:  3 ©ftlöffel  9Jfel»t,  ebenfooiel  geftofjener  3uder, 
1 Seelöffel  fein  geftoffener  3imt  unb  bie  fein  gefdfnittene  ©dfale  oon 
einer  Ijalben  3^rone  roerben  mit  6 ©ibottern  unb  1/4  Siter  faurem 
9taf)nt  glatt,  unb  bann  nod)  eine  33iertelftunbe  gerührt;  ba<§  SBeiffe 
roirb  gu  feftem  ©dfnee  gefdjlagett,  Ieidjt  unter  bie  SDfaffe  gemengt, 
auf  bie  Sorte  gefüllt  unb  bann  auSgebaden.  9iad)bem  bie  Sorte 
auf  bie  beftimmte  glatte  gelegt  unb  oöHig  abgefüljlt  ift,  roirb  fie 
mit  feinem  3U(fer  beftreut. 

128!).  Äirfdjcittorte  mit  (^djaumguf?.  ©in  leidft  mit 
Satter  beftridfeneS  Hudfenbled)  roirb  mit  23utter=  ober  füftern  Seig 
belegt,  33rofanten  oon  1 geriebenen  9Jlild)brot  ober  oon  trodenent 
33i3futt  ^ineingeftreut  unb  mit  4 E auSgefteinten,  Ijalb  2Beidjfel=, 
f)alb  fti^en  fdjroargen  Hirfdjen,  oon  betten  ber  ©aft  gut  abgelaufen 
ift,  gelegt;  nun  beftreut  man  fie  mit  3U(^er  unb  etroaS  3*™*  unb 
badt  ben  Hud)ett.  2öettn  er  fertig  ift,  oermengt  man  ben  fteifen 
©djnee  oon  5 ©iroeift  mit  100  ©r.  3U(^er/  rtroaS  3^ronenf^a^e 
unb  60  ©r.  längltdj  gefdfnittenen  SOianbeln , ftretdjt  e§  auf  ben 
Hudjen,  beftreut  üjn  mit  3uder  unb  täfst  il;n  in  Ijeiftent  Dfen  fcfjneCC 
gelb  roerben. 
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1200.  Slirfdjentorte  mit  einer  {Srufte.  2 E füfee  unb 
2 E faure  föirfdfen  roerben  auSgefteint  unb  mit  einer  ^mtbooll 
geflohenem  3u^er  unb  1 Teelöffel  geflohenem  3üut  beftreut;  hier- 
auf roirb  ein  üudfenbled)  mit  gutem  Sutterteig  belegt,  125  ©r. 
gefcffälte,  geflogene  Sltanbeln  unb  ebenfooiel  geflogener  3uder  mit 
2 (Stern  unb  6 (S^töffeln  fühent  9tat)m  eine  Sttertelftunbe  lang  gerührt 
unb  auf  beit  33utterteig  gegoffen.  Oie  ^irfchen,  non  betten  ber  Saft 
äuoor  abgelaufen  ift,  roerben  gleicbförntig  barauf  gelegt,  mit  125  ©r. 
ungefd)älten,  geflohenen  SJtanbeln,  bie  mit  ebenfooiel  feinem  3lJder 
unb  1 Seelöffel  geflohenem  3imt  uermifd)t  finb,  beftreut,  mit  einigen 
Sdfeiben  frifd)er  Söutter  belegt  unb  in  guter  <Qii$e  gebaden. 

1291.  Äirfd)enfud)cn.  2$on  5 Creipfennigroeden  fd)iteibet 
man  bie  Stinbe  ab,  meid)t  fie  in  SJtild)  eitt,  unb  roeitn  fie  oöllig 
burd)gemeid)t  finb,  merben  fie  gut  auSgebrüdt.  ^nsroifehen  raerben 
125  ©r.  SButter  mit  10  ©ibottern  flaumig  gerütjrt,  250  ©r.  fein 
geflohene  SOtanbelu,  ebenfooiel  fein  gefiebter  3uder,  ber  aulgebrüdte 
2öed,  60  ©r.  fein  gefdjnittener  3itronat,-  ebenfooiel  ipomerangenfchale, 
bie  fein  gefdjnittene  Sdjale  ooit  1 3itrone,  15  ©r.  geflogener  3imt 
unb  4 ©r.  geflohene  Steifen  baju  genommen.  ®a3  ©anje  roirb  leid)t 
gerührt,  §ulet3t  ba3  ju  feftem  Schnee  gefdjlagene  ©iroeih  barunter 
gemifdft,  bie  <gälfte  ber  SJtaffe  in  eine  ftarf  mit  33utter  beftriefjene 
unb  mit  Semmelmehl  beftreute  $ornt  gefüllt,  2 E auSgefteinte  Äirfcbeit 
bajroifdfen  gelegt,  bie  übrige  SJtaffe  barauf  gegoffen,  unb  in  einem 
ziemlich  Ejei^cn  Ofen  gebaden,  ober  rüljrt  mau  bie  nur  abgejupften 
$irfd)eit,  toenn  fie  getoafd)en  unb  toieber  gut  abgelaufen  finb,  unter 
bie  SJtaffe  unb  füllt  fie  ein. 

1202.  <$iitfad)cr  Etvfdjettfudjcn.  125  ©r.  Butter  merben 
leicht  gerührt,  6 abgefdfcilte  SBeden  tn  SJtilch  eingeroeiebt  unb  feft 
auggebrüdt  unb  eine  3ßd  lang  mit  ber  Butter  gerührt;  bann  roirb 
250  ©r.  3uder,  etroaS  3^mt  3^r°nenfchale  nebft  8 ©igelb  barunter 
gemengt,  juletd  ber  Schnee  ber  8 ©ter  unb  2%  U ßirfdfen. 

1293.  &irfd)citfud)en  mit  <Ilrtc3mel)l.  3n  1 ßüer 
fodfenbe  Sltilch  roerben  3 igänbe  ood,  etroa  250  ©r.  ©rielmehl  getan, 
§u  einem  biden  23rei  gelocht  unb  fall  gefteHt.  SllSbann  rührt  man 
150  ©r.  frifche  Butter  mit  10  ©ibottern  fdjaumig,  nimmt  125  ©r. 
gefd)älte,  fein  geflohene  SJtanbeln,  250  ©r.  geflohenen  3uder,  bie 
geroiegte  Sdiale  oon  einer  30rone,  30  ©r.  fein  gefchnittenen  3itronat, 
einen  Seelöffel  geflohenen  3wut,  bie  gelochte  ©rieämaffe  ba^u  unb 
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rüljrt  bag  ©anje,  big  eg  leicht  nnb  flaumig  ifr.  Oag  Sßeifee  ber 
(Sier  rairb  p feftem  ©dpee  gelingen,  unter  bie  SJtaffe  gemixt, 
2 E fcböne,  fdjiroarje,  abgeppfte  54irfcT;eu  leicht  barunter  gerülpt,  in 
eine  mit  Butter  betriebene  nnb  mit  2Se<fmet)l  beftreute  $onn  ge* 
fütlt  unb  1 V2  ©tunben  lang  im  Ofen  gebaden.  (Statt  ber  9Kanbeln 
fönnen  einige  <Qättbe  ooll  äßedntebl  genommen  roerben. 

1294.  (Berührter  ÄirfdjenfudjCH.  250  @r.  fein  gefiebter 
3uder  mirb  mit  8 (Sibottern  reeljt  fdjaumig  gerührt,  125  ©r.  ge* 
riebeneg  fcbroapeg  23rot  rairb  mit  2 (Sfjlöffeln  Sßein  angefeud)tet, 
125  ©r.  gefdplte  geflogene  9)fanbeln  bap  genommen  unb  nod) 
J/4  ©tunbe  bantit  gerüfjrt,  bann  30  ©r.  3itr£mat,  bie  ©djale  non 
1 3itn>ne,  beibeg  fein  gefdpitten  unb  1 Teelöffel  3<mt  bap  getan, 
bag  SBeifje  ber  (Ster  p feftem  ©dpee  gefeblagen  unb  2 E fcböne, 
fc^roaräe,  abgeppfte  üirfdjen  barunter  gemifcbt,  unb  nun  in  eine 
mit  Butter  beftridpne  unb  mit  geriebenem  23rot  beftreute  $ornt  ge* 
gefüllt  fdpeü  in  ben  Ofen  gebrad)t  unb  gebadett. 

1295.  &irfd)eitfud)en  mit  filtern  ^cig.  (Sin  Jtudfenblecb 
rairb  mit  bent  £eig  9h.  542  aufgelegt,  auggefteinte,  abgetropfte, 
fcljraarje  £irfd)en  roerben  barauf  gelegt,  mit  3«der  beftreut,  gebaden 
unb  nadfjtjer  mit  33aniHe3uder  beftäubt,  ober  nad)  bem  23aden  ber 
©dpum  oon  5 (Siroeib,  unter  ben  man  80  @r.  3uder  unb  etroag 
3>anillepder  gemifd)t,  aufgeftridjen  unb  fdpell  £;eUgeIb  überflammt. 

1296.  (giiifndjer^eibdbeerJwdjcn.  9)tan  legt  ein  Sueben* 
bled)  mit  <gefen*  ober  Sutterteig  aug,  mengt  4 geriebene  9)?ild)= 
brote  mit  V2  & 3uc^er  unb  1 Teelöffel  3irat  unter  einanber,  ftreut 
bie  Hgälfte  in  ben  £ud)en,  2 ßiter  rein  oerlefene  Igeibelbeeren  unb 
bag  übrige  9Jiild)brot  barauf,  fetpeibet  einige  33utterfct>eibd)en  bar* 
auf  unb  badt  itjn  in  guter  £>ibe.  ^eibelbeerfudjen  fann  aud)  rate 
(Qimbeertorte,  raie  ßtpfelfudpn  mit  (Siergug  ober  raie  Sraubenfucben 
gemad)t  roerben. 

1297.  $lud)en  öott  SoljatttitSfeecreii.  1 ßiter  frifdje  ab* 
geppfte  ^obannigbeeren  roerben  mit  100  ©r.  geftojpnem  3uder  oer* 
mifd)t  unb  prüdgeftellt ; inbeffen  rairb  ein  Äudjenbled)  leidet  mit  33utter 
beftrid)en  unb  mit  gutem  Sutterteig  belegt.  9tun  roerben  250  ©r. 
gefdplte,  fein  geflogene  Stanbelit  unb  ebenfooiel  fein  gefiebter  3uder 
oermtfd)t  unb  mit  bem  ©dpee  non  9 (Siroeib  leicljt  gemengt,  bie  Hälfte 
oon  ber  9)taffe  in  bag  betriebene  33 led)  gefüllt,  bie  ^olpmtigbeereit  hinein* 
gelegt,  ber  anbere  Süeil  barauf  gegoffen  unb  in  abgefütjltem  Ofen  gebaden. 
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1298.  ^rrtttbcitf'tidjett.  ©in  mit  Butter  befind)  eneS  fr$otage= 
blec^  legt  man  mit  gutem  23utterteig  auf,  oermifdfr  125  ©r.  ge= 
fc^älte,  geflogene  -JKanbeln,  ebenfooiel  gefiebten  3llder,  1 Teelöffel 
gefrorenen  3iutt  mit  1 @i  unb  6 ©frlöffeln  fiifrent  dtatjm , breitet 
btef  in  bem  33oben  bef  SutterteigeS  auf,  gupft  fdfroarje  unb  rote 
©rauben  ab,  legt  bie  Leeren  gan§  biclfr  auf  ben  ÜDcanbeln  l)erum, 
rütjrt  6 ©ter  mit  100  ©r.  gefrorenem  3uder  unb  fr6  Siter  gutem 
fürem  9iai)m,  giert  bief  über  beit  Ernten  unb  bacft  it)n  gelb.  «Statt 
bef  ©terguffef  tonnen  aucl)  125  ©r.  gefrofrene  SOtanbeln  mit  gmei 
altgebacfenen  geriebenen  ÜDJildjbroten,  200  ©r.  3uder  unb  ettoaf 
gefrorenem  3*utt  oermifdfr  toerben;  man  frreut  eine  «ganbooll  baoon 
auf  ben  23utterteig,  legt  bie  ©raubenbeeren  barauf,  baf  Übrige  bar= 
über,  fdjneibet  büntte  S3utterfc£)eibcf)en  barauf  unb  badt  t£)n. 

1299.  ^raubenf'uc()cttmit<»d)a«mgn^.  ©inmittelgroref 
^Sotageblecf)  roirb  mit  einem  füfren  23utterteig  (f.  9teg.)  aufgelegt, 
6 ©iroeifr  roerbett  ju  feljr  freifem  6d)ttee  gefdfragett,  200  ©r.  3uder, 
bie  Schafe  einer  fjalben  3ür°ue  unb  bie  oorljer  abgejupften  unb 
]/2  ©tunbe  mit  100  ©r.  3uder  eingepderten  fdjtoaräett  ©raubem 
beeren  oermifdfr,  in  ben  23utterteig  gefüllt  unb  gebaden. 

1300.  ^rrtubenhtdjcn  mit  SBirb  gatij  tote 

tudjen  non  Johannisbeeren  9tr.  1297  bereitet. 

1301.  2R0<*barbcrfud)Ctt.  ©in  <Rud)enbled)  roirb  mit  be^ 
liebigem  9)türbteig  belegt,  ©tum  20  9i£;abarberfrengel  toerben  ab= 
gezogen,  in  ganj  furje  ©tüddjen  gefrfrnttten,  mit  reidfrid)  3uder  oljite 
SBaffer  meid)  gefocffr.  ©rfaltet  gibt  man  fre  auf  ben  JÜtcljenteig. 
5 ©iroeir  toerben  ju  freifem  ©d)nee  gefdfragett,  200  ©r.  3uder  eine 
3eit  lang  mitgerütjrt,  einige  Söffe!  9if)abarberfaft  unb  200  ©r.  ab= 
gezogene,  gemahlene  SDtanbeln  barttnter  gemengt,  auf  ben  $ud)ett 
gelegt  uttb  in  tnäfriger  «gifse  eine  ©tunbe  gebaden. 

1302.  9U}abarbetftttf)cit,  attbere  2(rt.  ©er  abgewogene 
3?f>abarber  roirb  in  furje  ©tüdcfjen  gefcfjnitten , bid  mit  3uder  be= 
frreut,  unb  auf  ein  init©eig  aufgelegtes  iöledj  oerteilt.  4 ©ier,  150  ©r. 
3uder,  1 ©eelöffel  ©tcirftnelfr,  ’/2  ©affe  bider  fattrer  9tal)m  roirb  gu= 
fammen  oerrüljrt,  auf  ben  frtljabu^üudjen  gegoffen  unb  fdjön  ge= 
baden.  — 3?ocü  einfad)er  ifr  eS,  roenn  man  bie  gefrfrcilten  9tl)ubarber= 
frengel  in  ©djeibdjett  fclpteibet,  biefelben  frarf  einjudert  unb  einige  3eit 
freien  läfrt.  ©amt  belegt  man  ben  buchen  fremltd)  bid  bamit  unb 
befrreut  tljn  nad)  bem  93aden  nodj  roarm  frarf  mit  3uder  unb  3init. 

Söfft  er,  ffocfj&uctj.  25.  3t u ft.  26 
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1303.  (£r&beerfud)eit.  DDiit  einem  fühen  23utterteig  roirb  ein 
Kuchenblech  bicf  aufgelegt,  einigemal  geftupft  unb  heßbraun  gebaren. 
2 ßiter  gut  nerlefene  ©rbbeeren  roerbeit  mit  200  ©r.  3ucfer  uer= 
mi[c£)t,  iit  ben  Sueben  gefußt  unb  ber  fteife  Schnee  non  5 ©iroeih, 
in  ben  150  ©r.  3u<fer  unb  etroa§  3^rünenSe^  gemengt  mürben, 
barauf  geftricben,  etroaS  3uder  baranf  geftreut  unb  fcfjneß  im  Dfen 
beßgelb  gebaefen. 

1304.  ^tacOclbccrfttcOcn.  1 Stter  noch  nicht  ganj  reifer 
grüner  (Stachelbeeren  roerben  blanchiert,  bann  in  beiden,  bicf  ein= 
gefachten  3ucf'er  gelegt  unb  nach  3 Stunben  ungefähr  pm  Sfblaufen 
auf  ein  ©ieb  gegeben,  fobann  ber  $ucferfaft  bicf  etngefocht  unb  pr 
©eite  gefteßt.  ©in  33lech  rairb  mit  SSutterteig  nach  Dir.  540  ober  543 
ober  mit  Hefenteig  ausgelegt,  mit  gebauten  D)iafronen  bicf  beftreut, 
bie  Stachelbeeren  barauf  gelegt,  etroa§  Sanißepcfer  barauf  geftreut, 
im  Ofen  gebaefen  unb  oor  bem  ©eruieren  ber  eingefochte  Saft  bar= 
über  gegoffen.  ©tatt  ber  gefmeften  D)iafronen  fann  man  auch  ge= 
riebeneS  DJiilchbrot  mit  3ltl^el'  unb  00  ©r.  gemahlenen  DDianbeln 
uermifcf)t  nehmen.  3um  3udermaffer  rechnet  man  ftarf  375  ©r. 
3ucfer  auf  1 Siter  Stachelbeeren.  Serfelbe  muh  mit  'j2  Örter  SBaffer 
geläutert  roerben. 

1305.  SOWrafceßenfudfiem  $n  ein  mit  bem  fühen  SSeig 
Dir.  543  ober  Hefenteig  belegtet  23lecf)  fe£t  man  bie  aulgefteinten 
DJiirabeßen,  iiberftreut  fie  mit  3lt(fer  unb  3tmt,  baeft  ben  buchen 
nicht  p hart  unb  beftäubt  ihn  noch  roarnt  mit  3u^er-  9fian  fanit 
auch  ben  gleichen  ©chaumgufs  roie  bei  ©rbbeerfuchen  Dir.  1303  bar= 
auf  machen. 

1301).  Cluittetttorte.  3—4  Duitten  roerben  im  Sßaffer  ge= 
fotten,  gefchält  unb  ba§  DJiarf  bauon  abgerieben.  3U  185  ©r. 
DJiarf  nimmt  man  250  ©r.  geflohenen  3mfer,  00  ©r.  gefdjälte,  fein 
geflohene  DJianbeln,  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  Schale  oon  1 3toone 
unb  rührt  eS  mit  9 ©tgelb  eine  halbe  Stunbe  recht  flaumig  unb 
mifcht  ben  fteifen  Schnee  ber  9 ©iroeifs  hinein.  Diun  legt  man  ein 
Kuchenblech  mit  gutem  33utterteig  au§,  belegt  benfelben  mit  ein= 
gemachten  Quittenfehnitren,  Quittenmarf  ober  Dlpfelfchnifsen,  gieht  bie 
gerührte  DJiaffe  barüber  unb  baeft  fie  in  nicht  p heih^m  Ofen. 

1307.  CUitttenfucOetu  D)ian  reibt  uon  bret  altgebacfenen 
DBecfen  bie  Diinbe  ab,  roeiefß  ba§  innere  m DDiilch  etn,  rührt  125  ©r. 
Satter  leicht,  fcfjlägt  3 gan^e  ©ier  unb  4 Sotter  hinein,  brüeft  ben 
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eingeroeidften  2Bed  feft  au§,  riil;rt  4 ©r.  geflohenen  3hnt,  ben  Saft 
unb  bie  fleht  gefdpittene  ©dple  non  1 gitrone  unb  60  ©r.  ge= 
ftohenen  3u^er  bap,  fcfjält  2— 3 Quitten,  fdfjnetbet  fie  p flehten 
©rfpifsen,  fiebet  fte  puor  in  SBaffer  fjalb  ttteid),  nimmt  fie  f)erau§ 
unb  fodjt  fie  mit  150  ©r.  3l(der  unb  V4  Siter  Söaffer  oollenbs  auS. 
9fun  beftreidjt  man  eine  gornt  mit  23utter,  beftreut  fie  mit  6emmel= 
mef)l,  füllt  bie  Raffte  ber  SJfaffe  hinein,  belegt  fie  mit  ben  erfalieten 
Quittenfdpthen,  giefd  bie  übrige  ffiaffe  barauf  unb  bacft  fie  in  nid)t 
p fjeifjem  Ofen. 

1308.  3it,c^^8cnlt'U(^enf  einfacher,  ©in  ^udjenbledf 
tnirb  mit  einem  23utter=,  <gefen=  ober  füffen  ©eig  aufgelegt,  bie 
,3tnetfd)gen  auSgefteint  unb  neben  einanber  in  baS  5?ucf)enblec^  ge= 
legt;  bann  roirb  eine  gute  <gattboolI  geriebenes  33rot,  etroaS  fein  ge= 
ftojgene  ÜOianbeln,  3uder  unb  3hnt  mit  einanber  nermifdft,  barüber 
geftreut,  mit  etmaS  §erlaffener  Butter  befprip  ober  mit  einigen 
SButterfdjeibdpn  belegt  unb  gebacfen. 

1309.  ^metfdjgcuhidp«  mit  ©dpitntguf?.  ©in  mit 
einem  fitffen  Steig  aufgelegtes  Sölecf)  tnirb  mit  auSgefteinten  3n>etfd)gen 
belegt,  3wder  barauf  geftreut  itttb  gebacfen.  9tod)  tnarnt  wirb  er 
mit  bent  fteifen  ©dpee  non  4 ©itoeif;,  unter  ben  125  ©r.  3u<fer 
unb  ettnaS  Vanille  gemifcfjt  ift,  überftridjen  unb  lic^tgelb  gebaden. 

1310.  ^toetfdjgcnfudjctt  auf  aubere  2(rt.  ©in  mit 
Butter  beftridjeneS  ^udjenbled)  belegt  man  mit  SButterteig,  fdpeibet 
bie  3wetfd)gen  ber  Sänge  nad)  auf,  fteint  fie  auS,  verrührt  2 ©ier 
mit  125  ©r.  jerlaffener  SButter,  tut  eine  ^anbooll  gefiebten  3ucfer 
unb  4 ©r.  gehobenen  3intt  bap,  feljrt  bie  3'üetfd)gen  barin  um, 
legt  fie  mit  ber  inneren  ©eite  nadf  oben  auf  ben  $udien,  oer= 
mengt  90  ©r.  gefdjälte  unb  prt  gefdpittene  fDianbeln  mit  45  ©r. 
geflohenem  3uc^er/  1 Seelöffel  geflogenem  30nt  unb  30  ©r.  ge= 
rtebenem  fcfpnarjem  23rot,  ftreut  bie§  über  bie  3iuetfd)gen  unb  badt 
ben  ^udjeit. 

1311.  &üd)en  tum  gcfdjälteu  3ft>ctfd)ge»t.  ^iatt  legt 
bie  3>uetfd)gen  in  l)et§e§  Sßaffer,  bamit  fid)  bie  fgaut  leid)ter  abptjen 
Iaht,  fdjält  fie,  fdjneibet  fie  auf  unb  nimmt  bie  ©leine  IjerauS. 
125  ©r.  gefdfälte,  fein  geflohene  SDfanbelu,  ebenfooiel  geflohener 
3uder,  rnerben  mit  2 ganzen  ©iern  unb  4 ©Ottern  ]/.»  ©tunbe  lang 
gerührt,  bie  fein  gefdpittene  ©clple  unb  ber  ©aft  oou  1 3ftrone 
nebft  1 ©eelöffel  3intt  bap  getan,  ©ie  3tt’etfchgen  rnerben  nun  in 
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ber  Sftaffe  umgefebrt,  pfammengebrüdt,  bafj  fie  roie  gang  auSfeben, 
in  ein  mit  SButterteig  belegtet  föudjenbledj  gelegt,  bie  übrige  9)faffe 
barüber  gegoffen  unb  in  nicht  p tjei^em  Ofen  gebaden. 

1312.  &ttd)ctt  boit  eingebünftctcn  ^tuctfdjgcn, 
^udjenbledj  rairb  mit  einem  füjfen  33utterteig  belegt;  nun  fd)üttet 
man  bie  3n)etfd)geu  auS  bem  ©lafe  in  ein  ©ieb,  bafj  fie  gut  ab= 
laufen,  fteint  fie  auS  unb  legt  fie  auf  ben  Sueben,  uermengt  60  ©r. 
gefdjälte,  geftofjene  9)?anbeln,  60—80  ©r.  3ul*er  unb  etroaS  ge= 
ftofjenen  3>mt  mib,  roenn  man  min,  ein  geriebenes  fDlildjbrot,  ftreut 
eS  auf  beu  ^udjen,  fdjneibet  bitnne  iöutterfcljeibdjeu  barauf  unb  badt 
if)u  nid)t  5U  tjart.  9todj  roarm  giefet  man  einige  Söffe!  non  ber 
©auce  barüber  unb  läfft  ihn  bis  put  ©ebraud)  ftetjen,  mo  etmaS 
3uder  barüber  geftreut  mirb. 

1313.  Sialjmfudjen..  ©in  Hudjenbledj  belegt  man  beu  gangen 
9tanb  l)erauf  mit  33utterteig , rührt  1 ilodjlöffel  feines  SDleljl  mit 
90  ©r.  geftofsenem  3uc^er/  an  bem  bie  ©itale  non  1 3iircme  db= 
gerieben  mürbe,  mit  einem  Seil  non  */2  Siter  füjgem  9tabm  glatt 
an,  rüljrt  10  ganje  ©ter  Ijineiit,  nach  biefem  l/2  Siter  fauren  91aljm 
unb  ben  übrigen  fiifjen  noßenbS  bap,  ftreut  60  ©r.  gemafdjene 
Heine  9tofinen  auf  ben  33oben  beS  SlucljenS,  fdjüttet  bie  aitgerüfjrte 
SOiaffe  barauf  unb  badt  fie. 

1314.  sJia()titfucf)ett,  anbere  2(rt.  6 ©iioeifs  roerben  p 
fteifem  ©djnee  gefdjlagen,  90  ©r.  3mf’er,  6 ©igelb  unb  ein  fladjer 
©jglöffel  9JteljI  gut  barunter  gerüljrt,  45  ©r.  jerlaffene  33utter,  3imt, 
3itronenfdjale  unb  V2  Siter  9)lildj  bap  getan,  bie  9)faffe  in  eine 
mit  Söutterteig  belegte  gorm,  auf  bie  fleine  unb  grofje  D^ofinen  ge=- 
ftreut  finb,  gefüllt  unb  gebaden. 

1315.  Ääfcfurfjcn  (Cutarf=)  auf  gcmöljnUcfjc  3lrt. 
•SDfan  rüljrt  brei  faure  roetfje  £äfe  (etroa  l'/2  &),  mie  fie  geroöljnlicE) 
p SJlarft  fommeti,  in  einer  ©djüffel  recht  glatt,  nimmt  bann  2 bis 
3 ©fjlöffel  feines  9Mjl,  etmaS  ©alp  90  ©r.  jerlaffene  Butter, 
125  ©r.  geftofjenen  3nder,  elmaS  3imt  6 ©igelb,  2 ©jglöffel  9?ofen= 
roaffer,  60  ©r.  gemafdjene  fleine  unb  ebenfooiel  grofje  9fofinen 
(3ibeben)  unb  74  Siter  füfjen  ober  fauren  9faljm  bap;  rüljrt,  roenn 
ber  $äfe  mit  bem  SDieljl,  ben  ©igelb  unb  ber  ^Butter  glatt  gerührt 
ift,  bie  übrigen  angegebenen  33eftanbteile  unb  ben  ©djnee  ber  6 ©iroeijj 
barunter,  füllt  bie  9J?affe  in  ein  mit  S3utter=  ober  Hefenteig  belegtes 
^udjenbledj  unb  badt  ben  $udjen  in  frifdjer  jQifce. 
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1316.  331i^¥ttd)ctt.  12  gier  unb  ebenfo  fdfroer  3uder  roirb 
eine  fjalbe  ©tunbe  gerührt,  bann  fommt  bie  ©cbale  einer  3^rone 
baju  unb  4 ©ier  fcfjroer  gerlaffene  Reifee  33utter  unb  guletd  8 ©ier 
ferner  ©tärfmefjl.  hierauf  roirb  bie  ÜJiaffe  in  ein  mit  Butter  be= 
ftridjeneS,  mit  ©emmelmef)I  beftreuteS  Kuchenblech  gefüllt  unb  in  nicht 
gu  heilem  Ofen  gebaden.  3um  ©elingen  biefeS  KudjenS  ift  eS  nötig, 
baf3  nur  bie  ©ier  gu  bemfelben  oerroenbet  roerben,  roomit  man  ben 
3ucfer,  ba§  SDietjl  unb  bie  SButter  gemogen  £)at.  — Schnellere  2trt 
ber  3l|bereitung  ift,  baß  man  guerft  bie  12  ©iroeifj  gu  fetjr  fteifem 
©djnee  fcfjlägt,  bann  3uder,  ©igelb  (mit  einanber  oerrührt),  3täonen= 
fchaie  (aber  feinen  ©aft),  ©tärfmef)l  unb  gule^t  bie  fodfenb  heiffe 
23utter  barunter  mengt,  ben  buchen  einfüllt  unb  fogleich  badt. 

1317.  mit  bitteren  9Jianbcht.  1 U 3uder, 
30  ©r.  bittere,  gefdfälte  2)fanbeln  unb  baS  ©elbe  oon  1 3ürone 
roerben  mit  10  ganjen  ©iern  unb  6 ©igelb  recht  fchauntig  ge= 
fd)lagen.  375  ©r.  ©tärfmehl,  ber  fteife  ©chnee  ber  6 ©iroeiff  unb 
gulebt  250  ®r.  gerlaffeite  lautoarme  23utter  hinein  gemengt,  in  eine 
mit  23utter  unb  SSedmeljl  gerichtete  ^orrn  gefüllt  unb  in  nicht  gu 
heilem  Ofen  gebaefen. 

1318.  Seichter  581it?fucf)ett.  250  ©r.  3uder  rührt  man 
mit  12  ©igelb  fdjaumig,  fchlägt  bie  12  ©iroeif)  gu  fetjr  fteifem  ©chnee. 
Oamtt  biefer  nicht  gerinnt,  gibt  man  eine  <ganbooll  oon  bem  3ucfer 
hinein,  ehe  er  gang  fteif  ift  unb  fchlägt  ihn  bann  oottenbS  fertig. 
2)ian  mifcht  ben  ©d)nee  unter  bie  9)iaffe,  mengt  125  ©r.  ©tärfmehl 
unb  125  ©r.  geroöl)nlid)e§  feines  sDief)l  leicht  barunter  unb  guletd 
125  ©r.  gerlaffene  23ulter  unb  füllt  eS  in  bie  mit  23utter  unb  2Bed= 
mehl  gerichtete  $orm  unb  bacft  ben  buchen  fogleid). 

1319.  3Cni3fud)eit.  375  ©r.  3uder,  bie  abgeriebene  ©cbale 
unb  ©aft  oon  einer  halben  3ür°ne  unb,  roenn  man  roiH,  15  ©r. 
geflogene  bittere  9)ianbeln  roerben  mit  14  ©igelb  eine  halbe  ©tunbe 
fd)aumig  gerührt.  1 Kaffeelöffel  2lni§,  325  ©r.  2Jfef)l  unb  ber  fteife 
©chnee  ber  ©iroeiff  roerben  hinein  gemengt,  ©in  @pring=  (i]3otage=) 
Sied)  roirb  mit  23utter  beftridfen,  mit  9)iutfd)elmebl  beftreut,  bie  -Diaffe 
eingefüllt  unb  gebaden. 

1320.  SRcidfuthen.  125  ©r.  rein  geroafchener,  abgebrühter 
fHeiS  roirb  mit  1 £iter  fOiild)  roeid)  gelocht,  recht  oerrührt  unb 
gum  ©rfalten  in  etn  anbereS  ©efchirr  umgeleert.  2fun  rührt 
mau  125  ©r.  Butter  leicht,  rührt  5 ©ibotter,  90  ©r.  geflogenen 
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3uder,  ben  erkalteten  SfteiS,  bie  fein  gefcfjnittene  Schale  non  1 3*= 
trone,  30  ©r.  gefcf>nittenen  3itronat  unb  etwas  3^ 
baS  ju  feftern  ©djnee  gefcf)Iagene  SBeifee  ber  ©ter  barunter,  füllt 
bie  Sftaffe  in  ein  mit  SButterteig  belegtes  ^udjenblecl),  beftreut  ben 
Quellen  mit  45  ©r.  geteilten,  fein  gefebnittenen  9)kanbeln,  bie  mit 
1 ©fflöffel  geflohenem  3wcf'er  oermifcht  finb,  unb  badt  il)n. 

1321.  3tt»iebdfud)C«.  8 groffe  3wiebel  werben  in  Söiirfel 
gefdfuitten,  unb  in  125  ©r.  33utter  meid)  gebämpft.  SBenn  fie 
erkaltet  finb,  rührt  man  1 ^odjlöffel  feines  9Jiel)I,  4 Gier,  1j4  Siter 
fauren  9ka£)m,  baS  nötige  Salj  unb  einen  Teelöffel  Kümmel  baratt, 
belegt  ein  Kuchenblech  mit  33utterteig,  füllt  bie  angeführten  3wiebeln 
barauf,  fd^neibet  60  ©r.  ©ped  in  kleine  SBürfel,  beftreut  ben  Kudjett 
bantit  unb  badt  il)n  in  frifeber  {gi^e. 

1322.  3Sie3babed'ud)Ctt.  250  ©r.  9M)l  roirb  auf  ein 
33adbrett  genommen,  125  ©r.  23utter  barein  gefdfnitten,  ein  @t, 
ein  wenig  ©al§  unb  ein  paar  ©hlöffel  füfeer  91ahm  baju  getan 
unb  äu  einem  ©eig  unter  einanber  gemengt,  biefer  wirb  einmal 
itberfdjlageit,  ein  buchen  barauS  gewellt,  ein  ©tiid  baoon  abge= 
fd)nitten,  ^u  einem  fingerbreiten  (Streifen  gewellt  unb  berfelbe  als 
Dtanb  ringsum  auf  ben  Kuchen  gelegt.  $n  90  ©r.  Butter  werben 
4 @felöffel  3M)l  braun  geröftet  unb,  wenn  baSfelbe  etwas  abgetüfjlt 
ift,  auf  ben  Kudjett  geftridjen ; 125  ©r.  geflogener  3uder  wirb  mit 
7 ©r.  geflohenem  3'>nt  oermifcht,  barauf  geftreut  unb  ber  Kudjen 
gebaden. 

1323.  C£nglifd)cr  Siucficu.  9)tan  braucht  baju  250  ©r. 
frifche  33utter,  185  ©r.  gefiebten  3U(^er/  250  ©r.  feines  9M)t, 
125  ©r.  gewafchene  unb  wieber  getrodnete  9lofinen,  bie  abgeriebenc 
©djale  oon  einer  3ürone,  einen  kleinen  Teelöffel  3imt  unb  8 @i5 
botter.  fDte  23utter  wirb  leicht  gerührt,  nach  unb  nach  bie  ©ibotter, 
bann  ber  3U(fer,  baS  9)iel)l,  bie  fftofinen  währenb  beS  fftührenS 
löffelweife  barunter  gemifcht,  bann  bie  3ürone/  ber  3'mt  unb 
juleht  ber  oon  4 (Simeth  gefchlagene  Schnee  bagu  getan,  bie  SJlaffe 
in  ein  mit  Butter  beftridieneS  unb  mit  feinem  (Semmelmehl  be= 
ftreuteS  Sortenbled)  gefüllt,  mit  60  ©r.  gefdjälten,  fein  gefebnittenen 
SJianbeln,  bie  mit  geflohenem  3uder  oermifcht  finb,  beftreut  unb 
langfant  gebaden. 

1324.  (gitglifcfjer  Indien  atibcre  2lrt.  250  ©r.  ger= 
{offene  unb  wieber  erkaltete  Butter  wirb  leidet  gerührt,  250  ©r. 
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3uder,  bie  abgeriebene  Schale  non  % gtirone,  etraaS  3imt  60  ®r- 
fein  gefchnittener  3itronat  unb  7 @igelb  hineingerührt.  Sßenn  bie 
SJlaffe  fchauntig  ift,  inerben  125  ©r.  geroafchene  unb  raieber  ge= 
trodnete  Stofinen,  250  ©r.  getrodneteS  Stärfmel)l,  ber  fteife  Schnee 
non  5 (Siiueif3  unb  gute^t  eine  l;albe  Saffe  Slrraf  f;ineirtgemengt, 
bie  SJtaffe  in  eine  mit  Butter  unb  2Bedmef)l  gerichtete  gornt  gefüllt, 
gut  auSgebaden  unb  enttoeber  mit  feinem  3uder  beftreut  ober  mit 
^unfchglafur  (f.  Steg.)  glafiert. 

1225.  dufter  £ecf'ttd)en.  60  ©r.  Butter  inerben  mit 
4 (Siern  leicht  gerührt,  bann  nimmt  man  90  ©r.  geteilte,  fein 
geftoffene  SJtanbeln,  inoruuter  einige  bittere  fein  f'önnen,  bie  ab= 
geriebene  Schale  non  1 3itroue,  250  ©r.  fein  geftoffeneu  3u<^er 
unb  ebenfoniel  SJteljt  baju,  rührt  bie  SJtaffe  gut  uutereinanber,  füllt 
fie  in  ein  mit  S3utter  beftrtcheneS  unb  mit  Semmelmehl  beftreitteS 
i]3otageblech  unb  baeft  fie  in  gelinber  £nhe. 

1326.  ^cefudjcit.  250  ©r.  SSutter  tnirb  leicht  gerührt; 
B (ingelb,  250  ©r.  3U(^er/  bie  ©el)ale  einer  3itrone,  30  ©r.  fein 
geschnittener  3ür°nnt  unb  30  ©r.  ^omeranjenfchale  inerben  recht 
gut  mit  ber  SSutter  gerührt,  bann  125  ©r.  geroafchene  unb  rateber 
abgetrodnete  Heine,  ebenfoniel  grojfe  Stofinen  (3ibeben),  1 U feinet 
9)tef)t  unb  ber  fteife  Schnee  non  5 Gnioeiff  hineingemengt,  in  eine 
mit  Butter  beftrichene,  mit  2Bed>  ober  Sltutfchelmehl  beftreute  ^orrn 
gefüllt  unb  in  guter  <gihe  3/4  Stunben  butdelgelb  gebadett.  $eft 
jugebedt  heilt  er  fid)  mehrere  Söochen. 


iefen-  un&  ntt&rns  gtuhuwli. 

Unt  gutes  igefeubadraerf  §u  erhalten,  ift  nor  allen  Singen  gute, 
frifefje  <gefe  nötig.  2lm  heften  ift  bie  überall  etngeführte  ?ßre^t)efe, 
bie  fich  leicht  mit  inarmer  SJtild)  auflöfen  Iaht  unb  bann  fofort 
juiit  Seigmadjeu  genommen  roerbett  fann.  Sltan  rechnet  auf  1 U 
SJteljl  etma  20  @r.  <gefe.  $ft  ein  Seig  fett  unb  reich,  hflt  er  alfo 
jiemlid)  uiel  S3utter  unb  fonftige  3utaten,  fo  muh  nian  5 — 10  ©r. 
<gefc  mehr  nehmen.  Bierhefe  mirb  faft  nicht  mehr  oertoenbet,  ba 
fie  langfant  treibt  unb  fehr  un<$uoerläffig  ift;  man  rechnet  non 
berfelben  1 1j2 — 2 x/2  (S^löffet  auf  1 U SJtehl.  SSet  ber  Bereitung 
non  ^efenbadmerf  mirb  meiftenS  ein  SSortetg  gemacht,  um  gu  fefjen, 
ob  bie  <gefe  gut  treibt.  Sille  flüffigen  3utaten  roerben  lauraarm 
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barunter  gemengt.  Ser  Seig  fotl,  mit  einem  Suche  bebedt,  an 
einen  mäfeig  mannen  Drt  geftettt  merben;  gum  ©eben  braucht  er 
2 — 2 V2  Stunben,  in  geraötplidier  3immerroärme  4—6  ©tunben. 
Sie  <gauptfad)e  ift,  baß  ber  Seig  tüchtig  gefnetet  unb  burcfjgeflopft 
roirb.  3um  23aden  braucht  er  eine  giemlict)  ftarfe  £>iße.  2Bät)renb 
ber  erften  20  Minuten  foll  ber  Ofen  nidjt  geöffnet  merben. 

1327.  3$uttcrfud)cit,  mürber  ober  bitfcr  Sludptt.  Sag 
$6ert)ä(tni§  ift:  2 U Sliefjt,  250  ©r.  23utter,  2 ©ter,  45  ©r.  £>efe 
unb  ungefähr  7/10  Siter  9ftilcb  nebft  bem  nötigen  ©atg.  Sag  2J2et)l 
mirb  über  97acf;t  pr  SBärme  gefteüt,  ber  größere  Seil  ber  igefe  mit 
etroag  3U(fer  beftreut,  mit  lauer  9JfÜcf)  glatt  gerührt,  in  ber  ÜDGitte 
beg  937et)Ig  ein  Eieiner  SSorteig  gemacht  unb  pm  2tufgetjen  in  bie 
SBärme  gefteüt.  3 ft  ber  SSorteig  gegangen,  fo  gibt  man  bie  er= 
roärmte  23utter,  bie  (gier,  bie  man  oorber  in  laumarmeS  Söaffer 
gelegt  tjat,  ©alj,  bie  noch  nötige  £>efe,  roelcf)e  mit  ber  übrigen  lau= 
marinen  9Md)  angeriitjrt  mürbe,  in  bie  ©dpffel  unb  flopft  baraug 
einen  mtlben  roeber  naffen  noch  trodeneu  Seig.  sJtuit  läfgt  man  beit 
Seig  pm  smeitenmal  geben;  bann  roirft  man  Up  p einer  runben 
fprm,  mellt  ben  9tanb  ringg  herum  baumenbicf  aug,  fcfftägt  itjn 
gmeifingerbreit  Ejerauf,  legt  tfjn  auf  ein  mit  23utter  beftricbeneg  33arf= 
blecE)  unb  läfjt  Up  noch  V2  ©tunbe  geben,  man  fdpeibet  nun  ganj 
Ieid)t  mit  einem  fpißigen  SDieffer  Streifen  in  ber  ULJiitte  beg  Kudjeng, 
beftreidjt  iEjn  mit  (gi  unb  beftreut  iftn  mit  ©afg  unb  Kümmel  ober 
beftreidjt  iEjn  mit  ein  menig  aufgelöftem  ;gonig. 

1328.  tiefer  Äudpit.  2Iug  2'/2  U ÜDfefjl,  \ Siter  9Mcb, 
2 (gfjlöffel  3uder,  ©alg , 250  ©r.  23utter  unb  50  ©r.  £>efe  mirb 
ein  fefter  Seig  gemacht.  2Benn  er  gegangen,  formt  man  einen  läng= 
licken  Kudjeit  baraug,  läfjt  Up  nod)maig  geben,  fdpeibet  Streifen 
barauf,  beftreid)t  ibn  mit  (gi  unb  badt  itp. 

1329.  ßimtfiidjett.  93on  1 x/4  % Wltty,  etroag  Saig, 

90  ©r.  23utter,  30  ©r.  3ucfer,  £?efe  un^  wirb  wie  bei 

23  utter  Euchen  ein  Seig  gemacht.  3 ft  er  gegangen,  fo  formt  man 
einen  runben  Kuchen,  legt  ibn  in  ein  beftridjeneg  ^$otageblecb, 
brüdt  einen  f leinen  9tanb  in  bie  <göbe,  läfjt  Up  roieber  geben, 
beftreidjt  ibn  mit  30  ©r.  gerlaffener  23utter,  bie  mit  1 (gi  gut  oer= 
rübrt  ift,  oerntengt  1 geriebeneg  üütfldjbrot  mit  90  ©ramm  3yder 
unb  x{2  Kaffeelöffel  3dnt,  ftreut  eg  auf  ben  Kuchen  unb  badt  ibn 
nicht  p hart- 
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1330.  ^ltnfdjfticfKtt.  Vorjuggroeife  eignet  ftcf)  biefer  $ud)en 
ju  Sßunfdj,  roegbalb  er  biefen  Vamen  führt.  Sag  Verbältuig  ift: 
l1/,  E 9}tet)I,  Vs  ^ Butter,  75  ©r.  3uder,  2 (Sier,  ungefähr  * 
x/2  Siter  laue  SOtUcf),  35  ©r.  £>efe  unb  etroag  ©alj.  @g  roirb  ein 
Sßorteig  gemad)t,  bie  ^Butter  barauf  gefdmitten  unb  gur  SBärnte 
geftedt.  Söeitn  er  gegangen  ift,  Hopft  man  bie  Vutter  Ijinein, 
fd)afft  bag  übrige  DJtetjl,  ausgenommen  bag  jurn  Slugarbeiten  nötige, 
unb  bie  anbereit  Singe  ade  hinein,  Vun  labt  man  beit  Seig 
roieber  geben,  nimmt  iljn  auf  bag  Vadbrett,  formt  einen  jtoed 
fingerbiden  üucbert  baraug  unb  legt  iljn  auf  ein  mit  Vutter  be= 
ftridjeneg  Vadbled),  £)ier  mub  er  % ©tunbe  geben,  bann  ftupft 
man  mit  einer  ©abel  bin  unb  roieber  9öd)er  in  ben  $ud)en,  ftreicf)t 
fdjnell  mit  bem  ^Sinfel  90  ©r.  gerlaffene  Vutter  barauf,  bie  in 
bie  üiödjer  einbringen  mub;  fo  labt  man  iljn  nocl)  '/4  ©tunbe  geljen, 
beftreid)t  iljn  bann  mit  gepudertem  ©ierfcbaum  unb  badt  if)n  in 
beibent  Ofen. 

1331.  ^djlcftfdjer  $tud)ctt  (^trcufjdfudjeit).  SJiait 
nimmt  l1/«,  E ajjebl  in  eine  ©djüffel,  madit  in  bie  9Jiitte  begfelben 
eine  Vertiefung,  unb  oon  35—40  ©r.  <gefe  unb  einem  ©lafe  Iau= 
roarmer  sDtiId)  einen  Vorteig.  2ßenn  biefer  aufgegangen  ift,  nimmt 
man  375  ©r.  juoor  Ieid)t  gerührte  Vutter,  8 Gier,  3—4  @btöffel 
geftobenen  3uder,  1 Seelöffel  feineg  ©alj,  60  ©r.  rein  geroafdjeite 
Vofineit  unb  etroag  lanroarmen,  füben  Val)m  ober  Vttld)  baju,  unb 
fd)lägt  eg  31t  einem  glatten,  feinblafigen  Seige  ab.  Vun  beftreidft 
man  ein  Vled),  oon  bem  ber  Vanb  abgenommen  roerben  faitit,  mit 
Vutter,  beftreut  eg  mit  ©emmelmeljl,  füllt  bie  Vtaffe  ein  unb  ftetlt 
fie  jum  Slufgeljen  an  einen  roarmen  Ort.  ^njroifdKn  nimmt  man 
90  ©r.  9M;l,  ebenfootel  Vutter  unb  gehobenen  3uder  auf 
Vadbrett , l)adt  eg  unteretnanber  unb  oermifdit  bann  90  ©r.  ge= 
fdiälte  unb  gehobene  ddanbeln  bamit.  Söenn  ber  Jludjen  auf* 
gegangen  ift,  roirb  er  mit  jerlaffener  Vutter  beftricben,  bag  ®e; 
Ijadte  gleidjförmig  barauf  geftreut  unb  fctjön  gebaden. 

1332.  «Sdjncdctifudjcit.  Vadjbent  in  1 E SJlebl  oon  9Md) 
unb  <gefe  ein  Vorteig  gut  aufgegangen,  fcbafft  man  125  ©r.  leicht 
gerührte  Vutter,  roetiig  ©alj,  60  ©r.  3uder  unb  3 Gier  recht  ftarf 
hinein,  labt  ben  Seig  geben,  roedt  iljn  ju  einem  10  cm  breiten 
©treifen,  ftreut  3uder  unb  3üut  unb  90  ©r.  geroafd)ene  Vofinen 
barauf,  fcblägt  i£)n  jufammen,  legt  dm  in  ein  mit  Vutter  be= 
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ftridjeneS  Kuchenblech , üou  bet  9Ritte  anfangeitb,  fdptedenförmig 
unb  ntd)t  gu  feft  ein,  Iäfjt  ü;n  fchön  aufgehen,  beftreicfit  ihn  mit 
©i,  ftreut  gefdfnittene  9Ranbeln  unb  3uder  barübet  unb  badt  i£jn. 
Statt  SRofinen  fönneit  audj  eingemachte  gut  abgelaufene  Himbeeren 
genommen  roerbett. 

1333.  ^»afclttuffrtng.  s4$on  1 U 2Md,  40  ©r.  £>efe,  80  ©r. 
Butter,  60  ©r.  3u<Jer,  3 ©ier,  1 ^ßrife  Saig,  @d)ale  oon  % &- 
trone,  etwa  ’/4  Siter  lauraatmer  SRildj  roirb  ein  garter  Seig  be= 
reitet.  9Benn  er  gut  gegangen  ift,  mellt  man  iljn  ziemlich  bünn  unb 
oieredtg  au§  unb  ftreidjt  bie  $i'tße  barauf,  bie  man  oon  150  ©r. 
geriebenen  Igafelnüffen , 150  ©r.  3uder,  1 Seelöffel  23aniflegu#er 
unb  1/s  Siter  [Rahm  angerührt  hat.  Sarauf  roßt  man  ben  Seig 
gufammen,  fefet  il;n  in  eine  mit  [Butter  beftrichene  [Ringform  unb  läfst 
il)n  nochmals  gehen.  2Ran  badt  iljn  in  mäßiger  <gt|e  1/2  ■ — - 3/4  Stun= 
ben.  Diadj  bent  ©rfalten  roirb  er  glafiert.  3111'  ©lafur  nimmt  man 
150  ©r.  Staubguder,  etroaS  33anißeguder  unb  etroaS  Söaffer. 

1334.  ‘sWJoccflrtiig.  lj2  % Butter,  % % 3uder,  Schale  oon 
1I2  3drone,  10  Eigelb,  1 ?prifc  Saig,  1ji  Siter  9Rüd),  1 U 2Rehl, 
30  ©r.  33adpuloer.  — Sie  [Butter  roirb  fchaumig  gerührt,  3uder, 
©igelb  unb  bie  übrigen  3utaten  angegeben,  guletgt  baS  [Badpuloer, 
roeld)e§  mau  oorljer  mit  etroaS  ÜDiehl  uermifdjt.  9)ian  gibt  biefe 
SRaffe  in  eine  mit  Butter  beftrichene  unb  mit  2Bedmef)l  beftreute 
[Ringform  unb  [teilt  fie  gleich  in  ben  Ofen.  [Rach  bem  ©rfalten 
roirb  ber  [Ring  2 — 3 mal  quer  burchfdmitten  unb  mit  folgenber 
©reme  gefüllt:  150  ©r.  Butter  rührt  man  fchaumig,  gibt  3 Söffe! 
Staubguder,  3 ©igelb  abroedffehtb  gu,  bann  6 ©jjlöffel  ftarfen  Kaffee 
(oon  100  ©r.  lohnen)  unb  6 ©jglöffel  Staubguder.  9Ran  muff  bie 
©reute  fehr  gut  rühren,  ba  fie  leidjt  gerinnt.  Ser  [Ring  roirb  nun 
mit  ber  ©reute  gefüllt  unb  mit  ©lafur  überzogen.  3ur  ©lafur 
oerrührt  man  200  ©r.  Staubguder  mit  1 ©iroeijf,  etroaS  SBaffer  unb 
gebranntem  3ucfer.  [Rad)  bent  ©lafieren  [teilt  man  ben  [Ring  gum 
Srodnen  in  bie  2Bärme.  9Ran  fattn  ben  [Ring  auch  mit  Sdjofo* 
labecreme  fußen  unb  mit  SdjoFolabeglafur  glafieren. 

1335.  ^edudjeit.  $n  ber  9Ritte  oon  1 U 2Ref)l  rührt 
man  mit  30  ©r.  <gefe  unb  3Rild>  einen  IBorteig  au,  fdjafft,  roenn 
er  aufgegangen,  etroaS  Saig,  !/4  U Butter,  60  ©r.  3«der,  90  ©r. 
groffe  unb  fletrte  [Rofinen,  15  ©r.  bittere,  geflogene  9Ranbelit  unb 
2 ©ier  hinein,  fchafft  ihn  gu  einem  garten,  nicht  gu  roeichen  Seig, 
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faßt  i£)n  gefjen  unb  formt  it)n  311  einem  runben  Indien,  legt  ifjn 
auf  ein  mit  Vutter  betriebenes  Söled) , läfgt  dm  roieber  geben,  be= 
ftreid)t  ifjn  mit  (St,  ftreut  gefd)nittene  SJtanbeln  unb  3uder  barüber 
unb  badt  ifjn  in  frifcfjer  igifse. 

1336.  (Snjjltfdjer  $eetnd)cit»  1ji  fiiter  faurer  fftafjm  roirb 
mit  3 CSigelb  oerrüfjrt,  185  ©r.  3uder,  250  ©r.  rein  geroafdfette 
Stofinen,  30  ©c.  ungefdjält  grob  geftofene -iDtanbeln,  30  ©r.  3itronat, 
bie  abgeriebene  ©cbale  einer  fjalben  3iir°ne  unb  et  mag  3intt  baju 
genommen.  Unter  375  ©r.  9)tef)l  mengt  man  nod)  6 — 7 ©r. 
boppeltfofjlenfaureS  Patron,  rüfjrt  eS  in  bie  9)taffe,  mifd)t  ben  ©chnee 
ber  3 ©iroeifj  leicht  hinein,  füllt  fie  in  eine  mit  Vutter  unb  2öed* 
met)I  gerichtete  $ornt  unb  badt  ben  fogleid). 

1337.  <S;itglifd)er  ^cef'uc^cn,  nnbere  $lrt.  1 E Vutter 
roirb  leicht  gerührt,  1 E 3uder,  3 gange  @ier,  6 (Sigelb  baran  ge= 
tan  itnb  bamit  '/2  ©tunbe  gerührt.  9tun  fommt  15  ©r.  geflohener 
3imt,  1 ^Srife  helfen,  250  ©r.  gro^e,  250  @r.  Heine  Stofinen,  beibeS 
blanchiert,  125  ©r  3iU'onat,  125  ©r.  ^omerangenfdjale  hinein, 
roenn  alles  gut  gemifcht  ift,  1 E 9Jtef)l,  guletd  ber  ©chnee  oon  ben 
6 (Siroeifj.  ®ie  SRaffe  roirb  in  brei  längliche  5?apfeln  gefüllt  unb 
in  nicht  gu  he^eiu  ©fen  1 ©tunbe  gebaden.  ®er  ^eeiudjen  hält 
fiel)  gut  eine  SBoche. 

1338.  Stopffiidjctt.  250  ©r.  SButter  roirb  fchauntig  gerührt, 
bann  fommt  200  ©r.  3uder,  nach  unb  nach  7 ©igelb  mit  375  ©r. 
3Jtef)l  unb  ber  ©d)ale  einer  3ür°ne  baran  unb  roirb  1ji  ©tunbe 
tüchtig  gefchafft.  Stun  fomnten  100  ©r.  3ibeben,  100  ©r.  Stofinen, 
beibeS  blanchiert,  50  ©r.  3ilrnnat,  50  ©r.  ißomerangenfcbale,  ber 
©chnee  oon  ben  7 (üuroetf  baran.  3utehi  ftreut  man  ein  3e6n- 
pfennig=^afet  oon  Dr.  DtferS  Vadpuloer  hinein,  füllt  bie  SOtaffe 
in  eine  mit  Vutter  beftrichene  unb  mit  Sftanbeln  beftreute  @ugel= 
hopf  form  unb  gibt  ben  ^udjen  fchneü  in  nicht  gu  helfen  Dfen.  $it 
l1^  ©tunben  ift  er  fertig. 

1339.  ^efett-  ober  QlttiSJrattj.  560  ©r.  feines,  getrod= 
neteS  9Jtef)l  roirb  in  eine  ©d)üffel  genommen,  in  ber  9Jiitte  eine 
Vertiefung  gemacht,  30  ©r.  <gefe  mit  lauroarmer  SMd)  bünnflüffig 
angerührt  unb  ein  Vorteig  bamit  gemacht.  2öenn  biefer  auf= 
gegangen  ift,  roerben  90  ©r.  gerlaffene  Vutter,  90  ©r.  geflogener 
3uder,  bie  halbe  ©chale  einer  3drone,  etroaS  SlniS,  etroaS  ©alg, 
4 ©ier  unb,  roenn  nötig,  etroaS  lauroarme  ÜRilch  bagu  genommen  unb 
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ju  einem  glatten,  feinblafigen  Seige  abgefdjlagen.  2Benn  er  jum 
jroeitenmale  aufgegangen  ift,  mirb  er  auf  ba§  mit  9)M)l  befäte  23ad= 
brett  genommen,  in  3 Seile  geteilt,  biefe  leictjt  in  lange,  runbe  Streifen 
geroäljt  unb  §u  einem  3°Pf  geflochten,  ber  bann  in  ein  mit  33utter  be= 
ftricßeneg  23adbled)  im  Oranje  gelegt  roirb.  2Benn  er  gegangen  ift, 
mirb  er  mit  oerriihrtem  @t  beftrichen,  mit  gefd)älten,  fein  gefdjnittenen 
■Mlanbeln  unb  geftoßenent  3uder  beftreut  unb  gebaden. 

1340.  ^efcnfrauj.  3n  ber  3Jfitte  oon  2 U 2Ref)l  mirb  mit 
45  ©r.  <gefe  unb  lauer  91fild)  ein  SKorteig  gemad)t  unb,  roenn  er  ge= 
gangen,  etroag  Salj,  125  ©r.  3ucfer,  ebenfooiel  jerlaffene,  aber  ab= 
gefühlte  Sutter  unb  2 ©ier  mit  ber  nod)  fehlenben  9)fild)  l;inein= 
gemengt  unb  recht  gut  gefd)afft.  2Benn  er  junt  jroeitenmal  auf* 
gegangen  ift,  beenbet  man  iljit  nad)  ber  Eingabe  ber  oorigen  Kummer. 

1341.  Hefenteig  $tt  ©bftfudjen*  $on  ’/2  U 2Ref)l, 
Vs  Siter  9JiiIcf) , etroa§  Saig,  V2  CE'felöffel  3ucfer,  45  ©r.  Butter 
unb  etroa§  §efe  (15  @r.)  mirb  ein  Seig  gemad)t,  rote  beim  igefen= 
frattj.  30  er  gegangen,  fo  mellt  man  iljn  au<3  unb  fe|t  ihn 
in§  23led). 

Statt  mit  Hefenteig  fann  man  bag  Jfud)enbled)  auch  mit  folgern 
bem  Seig  auglegen,  ber  fefjr  rafch  fertig  ift:  1 E 9M)l  roirb  mit 
100  ©r.  jerlaffener  93utter,  % Siter  ÜDltldj  unb  etroag  Salj  §u 
einem  Seig  oerarbeitet,  bem  man  juleßt  nod)  1 ^J3ädd)en  Dr.  Dtferg 
33  a dp  u Io  er  beifügt.  30  le^tere§  tüchtig  mit  bem  Seig  oer= 
bitnben,  fo  mellt  man  ihn  bitnn  aug  unb  legt  ihn  in  ba§  mit  Butter 
beftrichene  unb  mit  9)fel)l  beftreute  33led).  2Ber  ben  Seig  füß  liebt, 
fann  100  ©r.  3U(ier  baju  nehmen.  Siefe  SRenge  reicht  für  jroei 
mittelgroße  buchen. 

1342.  SDianbdftfd).  ©in  fertig  gegangener  Hefenteig  non 
1 U 3Jiehl,  mie  er  gu  fjbefenfranj  gemacht  roirb,  roirb  auf  einer  gut 
gemehlten  Seroiette  hnlOfingerbid  auggeroellt  unb  mit  folgenber 
3ülle  bid  beftreut:  125  ©r.  füße  unb  15  ©r.  bittere,  abgewogene 
Dianbeln  roerben  nicht  ju  fein  geroiegt  unb  mit  250  ©r.  3nder  unb 
ber  Schale  oon  1 3drone  gut  untereinanber  gemacht.  30  ber  Seig 
gleichmäßig  beftreut,  fo  roirb  er  mit  <gilfe  ber  Seroiette  gerollt,  ber 
Sänge  nad)  auf  ein  33adbled)  ober  in  eine  Ofingform  gefeßt;  nad)= 
bem  er  nod)  einmal  gegangen  ift,  fdjön  gelb  gebaden.  Slommt  bie 
•üiaffe  in  einen  ffting,  roag  aisbann  einen  9)1 anbeiring  gibt,  fo 
roirb  berfelbe,  roenn  er  aug  bem  Ofen  fommt,  fofort  mit  21rraf= 
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©lafur  beftrichen.  SBirb  bie  StRaffe  auf  bem  fchroargen  33Ied)  ge= 
baden,  fo  gibt  ntan  i£)r  bie  $ornt  eines  gifcßeS  unb  ftecft  2 Vofinen 
an  bie  (Stelle  ber  2lugett.  Stiefelbe  wirb,  efje  fie  in  ben  Ofen  lammt, 
mit  ©i  beftrichen  unb  mit  3uder  beftreut,  ober  unbeftridjen  gebaden, 
unb  bann,  rote  ber  Vtanbelrtttg,  geeift. 

1343.  0öd)fifd)e3  ©rot  ober  ©Ijriftftottcti.  2Jlan 
nimmt  2 1/2  % 9??et)l  in  eine  große  ©Rüffel,  macht  eine  Vertiefung 
in  bie  SVitte,  nimmt  60  ©r.  igefe,  7ö  &üer  lauwarme  Uttlch  unb 
macht  einen  Vorteig.  2Benn  er  aufgegangen  ift,  nimmt  man  fünf 
©ier,  125  ©r.  geftoßenen  3!l^ei‘ / 375  ©r.  jerlaffene  Vutter, 
etroaS  ©alj  unb  bte  nötige  9Vild)  baju  unb  arbeitet  eS  ju  einem 
glatten,  meßr  feften  als  loderen  Steige  ab,  ber  fid;  gut  rotrfen 
läßt.  SBenn  biefer  §um  ärceitenmal  aufgegangen  ift,  roirb  er  auf 
baS  Vadbrettt  genommen,  125  ©r.  große  unb  ebenfooiel  Heine, 
rein  geroafcßene  Vofinen,  125  ©r.  gefcßälte,  länglich  fein  ge= 
fcffnittene  -Ulanbeln,  60  ©r.  bittere,  gart  geflogene  SDianbeltt,  30  ©r. 
fein  gefdjnittener  3üronat,  ebenfooiel  fpomeranjenfcbale,  bie  ab= 
geriebene  Schale  oon  1 3drone  baju  genommen,  bieS  roirb  unter 
ben  Steig  Ieicl)t  gearbeitet,  bod)  nicht  länger,  als  bis  man  ließt, 
baß  eS  gleichmäßig  oerteilt  ift;  nun  toerbett  auS  bem  Steig  lange 
Saibdten  geformt,  mit  einem  reinen  Studie  bebedt  unb  5U  gelinber 
SBärme  geftellt;  roenn  fie  fcßön  aufgegangen  finb,  toerbett  fie  mit 
gerlaffener  Vutter  beftrichen,  bann  mit  bem  ©djnee  oon  2 ©iroeiß 
iibergogen , mit  60  ©r.  gefdfälten,  fein  gefchnittenen  Vianbeln,  bie 
mit  30  ©r.  geftoßenem  3u^r  oermifcßt  finb,  beftreut  unb  in 
frifdjer  <Qtße  eine  ©tuttbe  gebaden.  Vach  einer  falben  ©tuube  roirb 
ein  Vogen  Sßapter  barauf  gelegt,  baß  bie  Vianbeltt  nicht  oerbrennen, 
eße  baS  Vrot  fertig  ift. 

1344.  $Wcmmin<jcr  ©rot.  $n  ber  SJiitte  oon  2 U Vießl 
roirb  mit  35 — 40  ©r.  £efe  unb  Vtücß  ein  Vorteig  gemacht.  $ft  er 
aufgegangen,  nimmt  man  125  @r.  3uder,  3 ©ier,  60  ©r.  grob  ge= 
fcßnittenen  3'b'onat,  für  6 Pfennig  Vofenroaffer,  <gefe,  bte  nötige 
Vlilcß  unb  150  ©r.  erweichte  Vutter  baju  unb  arbeitet  alles  gu  einem 
feften  Steige.  9lun  nimmt  man  ißn  auf  baS  Vadbrett,  rairf't  ißn  gut 
unb  roeÜt  bann  2 $ucßen  auS,  bie  man  §u  Vroteu  jufammenrollt, 
langfam  gehen  läßt  unb  mit  ©i  beftrichen  badt. 

1345.  Ulitter  ©rot.  ©troa  3 U feines  9Veßt  roirb  einen 
Stag  inS  3bnmer  ober  fonft  jur  SEBärme  geftellt.  Ungefähr  3 ©tun* 
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ben,  elje  baS  Vrot  in  ben  Df  eit  f'omrnt,  nimmt  man  bie  fd)road)e 
Hälfte  beg  9Jiel)tS  in  eine  Deigfdjüffel,  rüßrt  baSfelbe  mit  mariner 
9)fild)  gu  einem  Deig  non  ber  geftigfeit  eines  bünnen  ©paßettteigeg 
unb  mengt  für  3 Pfennig  gute  23ierl;efe  ober  60  ©r.  ^ßrefsfjefe 
barunter,  bedt  il)it  gu  unb  läßt  ißn  gelten,  $ft  ber  Deig  nad)  einer 
©tunbe  fdjön  gegangen,  fo  mirb  125  ©r.  meidje  Butter  bagu  getan, 
ferner  250  ©r.  guder,  30  ©r.  fein  gefdptittener  $itronat  unb  ißo= 
uterangeufcßale,  bie  ©d)ale  einer  ßalben  gitrone,  etraaS  2lniS  unb 
§endjel.  9hm  mirb  non  bem  übrigen  9Jtel)l  in  ben  5Teig  gefdjafft, 
bis  er  fo  feft  ift,  baff  man  itjn  auf  baS  33rett  nehmen  f'ann,  roo  er 
tüdjtig  gerairft  unb  ntöglidjft  nie!  3Jief)I  l)ineingefd)afft  mirb.  9iun 
fdjneibet  man  beit  Deig  in  ©tüddjeit  non  ber  ©röße  einer  fleinen 
Dantpfttubel,  bietet  jebeS  nod)  befonberg  unb  roeflt  fie  bann  gu  fleinen 
runbeu  Sfudjeit.  Siefe  merbeit  ßalb  gufamnten  gefdflagett  unb  bidjt 
neben  einattber  auf  ein  mit  Vutter  beftridjeneg  25led)  gefegt.  $ft  etleä 
aufgefeßt  (bie  Portion  gibt  brei  mittelgroße  Vrote),  fo  mirb  quer 
burd)  bie  SJiitte  jebeS  SaibdjeuS  ein  ©cßnitt  gemadjt,  etma  tjalb  burd)= 
fdpiitten.  9iun  mirb  alles  außerhalb  beg  ©djnitteg  mit  @t  beftricßett, 
in  ben  Dfen  getan  unb  in  guter  igiße  gebaden.  ©ollte  eg  nod)  uidjt 
3eit  für  ben  Dfen  fein,  fo  laffe  man  baS  ©ebäd  att  einem  nicf)t  gu 
mannen  Drte  fteßett. 

1346.  ^cfcnbrot.  125  ©r.  feineg  91?el)l  rüßrt  man  in  eine 
©d)itffel  mit  20  ©r.  <gefe  unb  lauer  9Jiild)  etmag  bider  alg  einen 
'gläbleittteig  an,  läßt  ißu  geßeit,  nimmt  375  ©r.  9M)I,  125  ©r. 
gerlaffette  Vutter,  3 @ier  unb  ein  raeitig  ©alg  bagu,  fd)afft  bieg 
untereinanber,  läßt  eg  mieber  geßett,  beftreut  ein  Vled)  mit  SJießl, 
feßt  non  bem  Deig  fleine  ruitbe  kugeln  in  ber  ©röße  eineg  Vaßg 
barauf,  läßt  fie  geßen,  beftreid)t  fie  mit  oerrüfirtem  ©i,  ftreut  etmag 
Kümmel  unb  ©alg  unb  tit  fleine  Söürfel  gefdjnittenen  ©ped  barauf 
unb  badt  fie  in  frifdjer  £iße. 

1347.  ^»cfenbrot  auf  cntberc  2lrt.  Der  Deig  mirb  mie 
ber  uorfjergeßenbe  gentad)t,  nur  nimmt  man  roeniger  ©alg,  unb  2 @ß= 
löffel  guder,  ein  paar  (Eßlöffel  Vofenmaffer  unb  ein  roeittg  geriebene 
3itronenfd)ale  bagu,  beftedt  bie  Jlugeln  nad)  bem  2Iuffeßen  unb  Ve= 
ftreidjen  mit  gefdjältett  unb  länglicß  gefcßnittenen  99ianbeln  unb  ftreut 
3uder  unb  gimt  barüber. 

1348.  ^cfen=2(ni^brot.  99fan  nimmt  4 U 90ce^I  in  eine 
©cßüffef,  mad)t  in  bie  9)litte  eine  Vertiefung,  unb  mit  80  ©r.  <gefe 
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unb  1I2  Stier  lauwarmer  SRild)  einen  Slorteig.  SBenn  er  auf= 

gegangen  ift,  tut  man  7 ©r.  uertefenen  SlniS,  250  ©r.  geftebten 
3uder,  185  ©r.  Butter,  bie  flein  gefcfjnittene  ©djale  nott  1 3ürone, 
4 @ter  unb  bie  nötige  SJiildi  baju,  unb  arbeitet  bieS  ju  einem  glatten 
£etg.  SBenn  er  jum  sroettenmal  aufgegangen  ift,  nimmt  man  ifjn 
auf  ein  S3rett,  mirf't  iffn  fo  lange,  bis  ber  2lniS  anfängt  f)erauS$u= 
faßen,  macfjt  3 — 4 lange  Saibcfyen  barauS  unb  legt  fotdje  auf  ein 
mit  9)Iet)I  befäteS  S3led).  SBenn  fie  nod)  einmal  gegangen  fittb, 
madjt  man  einen  Sttfj  ber  Sänge  nad)  mit  bent  Sfteffer  Ijinein  unb 
bacft  fie  in  frifdjer  tgitje.  ©ie  müffen  über  9cad)t  liegen  bleiben, 
bann  raerben  fie  in  ©djeiben  gefcf>nitten  unb  biefe  geröftet.  SBtß 
mau  fie  feiner,  fo  f'efjrt  man  bie  ©clmitten  in  3uder  um  unb  röftet 
fie  barnad). 

1349.  ^cfcn=2lm3&rot.  3 U feines  getrocfneteS  SOZef)!  nimmt 
man  in  eine  ©cljüffel,  rüljrt  mit  60  ©r.  £>efe  unb  1j2  Siter  rcarmer 
SJtild)  einen  SSorteig  an.  SBenn  ber  £eig  aufgegangen  ift,  nimmt 
man  1 ©fjlöffel  rein  nerlefenen  SlniS,  250  ©r.  leicfjt  gerührte  SSutter, 
185  ©r.  3ucfer,  2 Gier  unb  bie  nötige  laue  Sltild)  baju  unb  fdjlägt 
eS  ju  einem  glatten  feften  £eig  ab.  SBenn  ber  £eig  jum  gmeüen= 
mal  aufgegangen  ift,  nimmt  man  il;n  auf  baS  S3adbrett  unb  wirft 
ifjn  fo  lange,  bis  ber  SliüS  IjerauSfäßt.  9htn  mad)t  man  10  lange 
Siollen  auS  bem  £eig,  legt  fie  auf  ein  mit  S3utter  beftridjeneS  S3led) 
bicfß  jufammen,  läfit  fie  nod)  einmal  aufgefjen  unb  badt  fie  in 
frifdjer  <gibe.  ®en  aitbern  £ag  fdjneibet  man  ©djmtten  unb  röftet 
biefe  im  Dfeu. 

1350.  Clgagtttiebacf.  S>on  3 Ti  feinem  2M)I,  x/2  Siter 
SJtild)  unb  60  ©r.  igefe  roirb  ein  Seig  gemadjt.  3 ft  er  gut  ge= 
gangen,  fo  roirb  125  ©r.  S3utter,  125  ©r.  3uder  barunter  gemengt 
unb  tüdjtig  geroirft.  ®ann  roerben  Heine  ©tüddjeu  oon  bem  Seig 
abgebrodjen,  geroidelt,  unb  eines  feft  an  baS  anbere  auf  ein  mit 
SSutter  beftridjeneS  S3adbledj  gefegt,  fo  lang  als  man  bie  Stoße 
fabelt  roiß.  SBenn  er  nodjmalS  gut  gegangen  ift,  roirb  er  fd)ön 
gelb  gebaden.  ftagS  barauf  fdjneibet  man  ©djnitten  barauS,  be= 
ftreut  biefe  auf  beiben  ©eiten  bid  mit  3uder  unb  legt  fie  einige 
©tunben  aufeinanber.  ®ann  roerben  bie  ©d)uitten  eine  an  bie 
anbere  auf  ein  Sladbledj  gelegt  unb  im  Dfen  auf  beiben  ©eiten 
gelb  geröftet. 

1351.  ^ttnefcad:.  3»  ber  SJlitte  oon  1 U feinem  Slieljl  läjgt 
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man  mit  £>efe  unb  lauer  sDtildj  einen  33orteig  an,  nimmt,  roenn  er 
gegangen,  2 Gier,  90  ©r.  3uc^er/  60  ©r.  Butter  unb  gang  raenig 
©alg  bagu,  fctjlägt  ifjn  gu  einem  garten,  nicf)t  gu  meinen  £eig,  läjst 
ifjn  gelten,  fefjt  längliche  auf  eilt  mit  Sutter  beftridjeneS 

SSlecfj  unb  bacft  fie  fdjön  gelb,  aber  nicf)t  fjart.  ©ollen  fie  länger 
aufbewafjrt  werben,  fo  gerfctmeibet  man  fie  ben  anberen  Stag  in 
ber  9)iitte  -unb  röftet  fie.  3U  See  finb  frifcfj  ober  mit  folgenbem 
33anille  = @uB  febjr  gut:  etroa  125  ©r.  3ll(fer,  etroa§  SBanillegucfer 
unb  1 Giweip  werben  unteretnanber  gemengt  unb  bie  in  ber  ÜDtitte 
gerfdjnittenen,  einen  Stag  alten  3rotebade  bamit  beftrid;en  unb  im 
Ofen  fjellgelb  gebaden. 

1352.  ^>cfcnbi3fitit3.  Dian  rül)rt  250  ©r.  Söutter  leicht, 
nimmt  8 Gibotter,  15  @r.  <gefe,  4 Gfjlöffef  füfjett  fHafjm,  45  @r. 
gefiebten  3Uffer  unb  375  ©r.  feines  Diefjl  bagu  unb  fdjlägt  ifjn  gu 
einem  STeig,  ber  gang  leicfjt  fein  muf.  ©ollte  er  gu  feft  fein,  fo 
werben  noch  ein  paar  Gjslöffel  Siafjm  bagu  getan.  SllSbann  läfjt 
man  ben  Steig  gefjen,  legt  ifjn  auf  ein  mit  SDietjl  beftreuteS  Sörett, 
wellt  ifjn  fingerbicf  auS  ober  brixcft  ifjn  nur  mit  ber  iganb,  fd)neibet 
ifjn  gu  fleiuen  langen  ©tüdcfjen  wie  ein  bünneS  SBiSfuit,  legt  bie 
©tiide  etwas  weit  auSeinanber  auf  ein  mit  Diefjl  befäteS  331ecf),  Iäfjt 
fie  wteber  gefeit,  beftreicfjt  fie  mit  oerrübrtem  Gi,  ftreut  3uder  unb 
3imt  barüber  unb  badt  fie  langfam. 

1353.  ^jefenbrdjdn  (3ucferbrd|dn)«  Dian  nimmt 
1 E Diefjl  in  eine  ©djüffel  unb  rüfjrt  oon  ber  Hälfte  beS  DiefjIS 
mit  lauer  SDiilcf)  unb  30  ©r.  <gefe  einen  Sßorteig  an  unb  Iäfjt 
ifjn  geben.  ©obalb  er  aufgegangen  ift,  nimmt  man  125  ©r. 
gerlaffene  Butter,  3 Gier,  4 Gjglöffel  fHofenwaffer,  125  ©r.  ge- 
flogenen 3uder  unb  arbeitet  alles  gu  einem  glatten,  bodj  nidjt 
weichen  Steige  ab.  SBenn  er  wieber  aufgegangen  ift,  wirb  er  auf 
baS  mit  9M)I  befäte  Sadbrett  genommen,  fleine  ©tüde  baoon 
abgefdjnitten,  aus  benen  man  33re|eln  formt;  biefe  werben  auf  ein 
mit  gerlaffener  SButter  beftridjeneS  SBlec^  gelegt,  wenn  fie  auf* 
gegangen  finb,  mit  oerrübrtem  Gi  befinden,  mit  3Uffer  beftreut 
unb  fcfjöit  gebaden. 

1354.  söuttcrbrdjdit.  SSon  1 E 9Jlel)l,  ©alg,  <gefe,  185  ®r. 
Butter  unb  Diel;!  madjt  man  einen  nidjt  gu  weichen  Steig  auf  bie 
in  ber  oorigen  Kummer  angegebene  Slrt,  roßt  bie  ^regeln  mit 
etwas  Dlebl  giemlidj  bünn,  felgt  fie  auf  ein  mit  SSutter  beftridjeneS 
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Sied),  ftreid)t  [ie,  wenn  fie  gegangen  finb,  mit  @i  unb  badt  [ie  röfd). 
3u  Seeftangen  rollt  man  ben  £eig  fleinfingerbid  unb  15  ©enti= 
meter  laug  au§,  fefst  [ie  auf  ba§  Sied),  läfst  fie  geben,  beftreid)t  fie 
mit  ©i  unb  badt  fie  frad)ig.  3Benn  man  miß,  fann  man  ©al^  unb 
Kümmel  auf  bte  Seeftangen  [treuen. 

1355.  ^alsftatigeit.  1 ‘/2  % 9M)l,  % % Sutter,  3 ©ter, 
60  ©r.  igefe,  307ilcf),  ©alj.  ®ie  <gefe  mirb  mit  etma§  3ucfer  beftreut, 
mit  SJctld)  oerrül)rt  unb  mit  allen  3utaten  auf  bem  Srett  äufammem 
gemacht  unb  gefd)afft.  Dann  merben  länglidje  biinne  ©taugen  baoon 
geformt,  mit  ©igelb  beftricben,  mit  feinem  ©alj  unb  Kümmel  be= 
ftreut,  auf  ein  beftrtd)ene3  Slecb  gefegt  unb  gebaden. 

1356.  ^eeftaitgen.  125  ©r.  Sutter  raerbeu  leicht  gerührt, 
bann  185  ©r.  3uder,  ^ ©ter,  15  ©r.  ^irfcbbornfalj  ober  Sadpuloer 
mit  etroa  1 '/4  U SJM)I  gut  pfannnen  gefd)afft,  fleinfingerbid  au§= 
gemellt,  in  fingerbreite  ©treifen  gefcbnitten  unb  auf  einem  mit 
Sutter  betriebenen  Sledje  bellgelb  gebaden. 

1357.  JÜäfeftangcit.  80  ©r.  Sutter,  120  ©r.  sDieI)I,  100  ©r. 
geriebener  ijßarmefanfäfe,  1 ^3rife  ©alj,  ^aprifa,  9)tudfat  unb 
5 Söffe!  faurer  Sahnt  merben  auf  bem  Srett  ju  einem  garten  7©eig 
oerarbeitet.  ®attn  läfft  man  ihn  2 ©tunben  rul)en,  mellt  il)n  §iemlid) 
biinn  au§,  fd)Iägt  i£;n  mieber  gufamtnen  (2 — 3 mal  mie  Slätterteig). 
Seim  lebten  Slugroeüen  fcfjneibet  man  fd)mad)  1 cm  breite,  15  cm 
lange  ©treifen  baoon  ab,  legt  fie  auf  ein  Slecb  beftrcid)t  fie  mit 
©igelb,  badt  fie  rafd)  7—10  Minuten  in  febr  beifsem  Ofen,  richtet 
fie  auf  einer  ©eroiette  bübfd)  an  unb  trägt  fie  fogleid)  auf. 

1358.  ^»cfeitteig  ju  flcincnt  SSatftuerf.  2 U Stebl 
nimmt  man  in  eine  ©d)üffel  unb  rührt  oon  ber  ügälfte  be§  SieblS 
mit  60  ©r.  <gefe  unb  ÜDiildj  einen  feften  Sorteig  an,  läfgt  il)tt  geben, 
nimmt  bann  etroa§  ©alj,  1j2  U Sutter,  60  ©r.  3uder,  etma§  3täonen= 
fcbale  unb  4 ©ier  baju,  fd)afft  ihn  mit  ber  nötigen  SJiild)  §u  einem 
Ieid)ten  £eig,  läjjt  il)n  mieber  geben,  bricht  f leine  ©tüde  baoon, 
formt  ©eelen,  <gaIbntonbe  ober  fleine  3öpf e,  fe|t  fie  auf  ein 
mit  Sutter  beftrid)ene§  Sied),  läfst  fie  geben,  beftreid)t  fie  mit  oer^ 
riibrtem  ©i,  überftreut  fie  mit  gefd)nittenen  Slanbeln  unb  3ueler 
unb  badt  fie. 

1359.  Seelen  t>*m  ®aju  braud)t  man  1 U SOiebt, 

a/4  U Sutter,  2 ©ter,  60  ©r.  3uder,  25 — 30  ©r.  ügefe,  für  3 Pfennig 
Sofenroaffer  unb  9JIiId)  nad)  Sebarf.  9)Ian  madjt  einen  Sorteig 

Uöfflet,  Socfi&ucfi.  25.  91  u fr.  27 
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u nb  [teilt  ibn  jur  Söärme;  ift  et  gegangen,  [o  rül;rt  man  bie 
fdjaumig  gerührte  23utter  in  bett  'SSeig,  fcf)afft  bie  anbern  SDinge 
alle  Ijtnein,  bi§  bet  £etg  oorn  Löffel  fällt,  er  foll  roie  ein  SE)ampf= 

nubeltetg  in  bet  SDitfe  fein;  nun  labt  man  ben  Steig  in  bet  Sdpffet 

norfpnalic  gelten,  macl)t  Heine  längliche  Sörote  ober  (Seelen  barau§, 
feist  fie  auf  ein  mit  Butter  beftrtcbeneS  iBadbled)  uub  läjgt  fie  auf  bem= 
felben  geben;  efje  fie  in  ben  Ofen  fommen,  fdjneibet  man  ber  l'änge  nadj 
sroei  9iiffe  hinein,  beftreicbt  fie  mit  6i  unb  beftreut  fie  mit  3uder. 

1360.  Seele«.  $n  ber  3Rüte  non  2 U SReljl  rairb  mit  ber 

Hälfte  non  60  ©r.  igefe  unb  2Rild)  ein  [ßorteig  gemacht.  3ft  er 

aufgegangen,  fo  nimmt  man  bie  übrige  §efe,  etroa3  Salj,  90  ©r. 
3uder,  4 6ier,  bie  Schale  einer  falben  30rone,  bie  nötige  9Jiild) 
unb  125  ©r.  leicht  gerührte  SSutter  bap,  fdjlägt  ilp  p einem 
garten  Steig  unb  labt  ilp  geben.  Stuf  ein  mit  S3utter  beftrid)ene§ 
93led)  feist  man  Seelen  uub  beenbtgt  fie  roie  bie  oorljerigen. 

1361.  2öiencr  (Slipfel.  $n  ber  ÜDlitte  oon  1 U 9Rel;l 
rübrt  mau  mit  15  ©r.  fgefe  unb  lauer  SOtilcf)  einen  flehten  feften  S3or= 
teig  an,  labt  i£)n  geben,  nimmt  bann  eine  91iefferfpit$e  Saig,  125  ©r. 
3ucfer,  4 64er,  185  ©r.  23utter,  ein  menig  abgeriebene  30ronen= 
fdple,  etroa3  §efe  unb  bie  nötige  ÜDiilcb  bagu  unb  fdjafft  if)n  gu 
einem  feinen  Steig,  labt  i£)n  mieber  geben,  mellt  ibn  bann  fyaib 
fingerbid  au«o,  fdpeibet  il;n  in  oierfingerbreite  Streifen  unb  biefe 
in  SDreiecfe.  Run  legt  man  in  bie  SRitte  jebe<3  SDreiecf§  etroaS  ein= 
gemadjte  fgintbeereu  ober  aubere  $rüd)te,  fdflägt  bie  obere  Spiise 
barüber,  rollt  fie  leidft  auf  uub  legt  fie  roie  Sgalbmoitbe  auf  ba§ 
mit  SButter  beftriefjene  Söacfbled)  unb  beftreiefjt  fie,  raenit  fie  fd)ön 
gegangen,  mit  6i,  ftreut  3ucfer  barüber  unb  baeft  fie  in  mäbiger 
£>tise  nicht  gu  tjart. 

1362.  SRabanfudje«  (©ugelljopf).  185  ©r.  Butter  rübrt 
man  leicht,  feblägt  9 6ier  langfam  hinein,  nimmt  300  ©r.  feinet 
9Rebl,  2 ftarfe  ©b^ffel  gefiebten  3uder  unb  50  ©r.  <gefe  bagu,  rübrt 
bieg  mit  lauem  fübem  Rahm  an,  bi§  ber  Steig  in  ber  SDtde  mie 
ein  Straubenteig  ift,  beftreidjt  eine  fprut  mit  23utter,  beftreut  fie 
mit  gefcfjnittenen  Dcanbeln,  über  bie  Rianbeln  geflogenen  3ucfer  unb 
füllt  bie  9Raffe  ein.  hierauf  läft  man  ben  $udjen  geben  unb  baeft 
ibn  in  frifeber  fgiise. 

1363.  ©ugelfjopf  feiner,  auf  fcf>n>ä&ifd)e  2(rt.  */*  8’ 

Butter  roirb  leicht  gerührt,  bann  9 6ier,  300  ©r.  feinet,  getrocfneteS 
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SJtehl,  45  ©r.  feiner  3uc^ei'/  45  ©r.  §efe  unb  ein  Keines  Srinfe 
glaS  fixier  9iai)m  baju  getan  unb  1/4  Stunbe  lang  gerührt.  Sie 
Piaffe  roirb  in  eine  mit  23utter  beftridjene,  mit  Semmelmehl  unb 
3uder  beftreute  $orm  gefüllt  unb,  raenn  fie  gegangen  ift,  in  frifdjer 
§i^e  gebacfen.  Statt  be§  3U(^er^  Kinn  auch  etroaS  mehr  Salj  in 
ben  Seig  genommen  rcerben. 

1364.  (öugelfjobf  auf  fdjmäbifdjie  2lrt,  einfacher, 

21u§  l'U  ü 9)tehl,  Vü  Siter  laumarmer  9Jttlch,  marin  125  ©r.  23utter 
jergangeu  fittb,  4 Gier,  2 (Stöffel  3U(^er/  etroaS  Salj  unb  50  ©r. 
§efe  roirb  ein  Seig  tüchtig  gefdjlagen  unb  in  ber  Schliffe!  jur 
jffiärtne  gefteflt.  Söeun  er  gegangen  ift,  flopft  man  il)n  noch  ein= 
mal  unb  mengt,  roenn  man  roitt,  125  ©r.  grofje  geroafdjene  9?ofinen 
barein,  beftreicht  bie  $orm  bief  mit  23utter,  beftreut  fie  mit  Semmel* 
melj!  ober  3ud’er  unb  füllt  bie  9Jiaffe  ein;  nad)  1 '/2 ftünbigem  lang* 
famem  Slufgehen  ftellt  man  ihn  in  ben  haften  Ofen;  er  braucht  jum 
^ertigroerben  3/4  Stunben. 

1365.  (DugeUjcpf  mit  9Jofincn.  220  ©r.  Butter  roerben 
leicht  gerührt,  6 ganje  6ier  unb  6 ©igelb,  330  ©r.  9M)l,  45  ©r. 
3uder  gut  bantit  gerührt  unb  90  ®r.  91ofinen,  30  ©r.  mit  2Rtld)  oer* 
biinnte  §efe  unb  julefd  ber  fteife  Schnee  non  6 (Siroeif?  hinein  ge* 
mengt  unb  bie  SDlaffe  in  eine  mit  23utter  beftrtcheue,  mit  3»der  unb 
fein  gefchnittenen  9Ranbeltt  beftreute  $ornt  gefüllt  unb,  nadjbent  fie 
aufgegangen,  in  frifcljer  ^it^e  gebaden. 

1366.  <ihtgeU)otjf  auf  frangöftfdfc  3lrt.  2 k feinet, 
getrodneteS  9Jlet)l  roirb  auf  ba§  23adbrett  genommen,  eine  33er= 
tiefung  barin  gemadjt,  1 ü frifelje  tu  Keine  Stüde  gefchnittene 
Sutter,  8 gattje  @ier  unb  8 Sotter,  1i2  fiiter  füfser  9fal)m,  60  @r. 
§efe,  1 Seelöffel  feines  Saig  unb  2 @§löffel  geftoftener  3U(ler,  an 
bem  jitoor  bie  Schale  oon  1 3iüone  abgerieben  rourbe,  baju  getan 
unb  ba§  ©anje  mit  ben  <gänbeu  ju  einem  glatten  Seig  gearbeitet. 
SBenn  ber  Seig  ganj  gart  ift  unb  fid)  oon  bem  23rett  unb  ber  <ganb 
loSfdjält,  roerben  noch  185  ©r.  groffe  Sloftnen  unb  1j2  ©laS  9ium 
in  beit  Seig  gefcljafft,  biefer  in  eine  mit  23utter  beftrichette  unb  mit 
3uder  beftreute  gorm  gefüllt  unb,  roenn  er  um  baS  Soppelte  auf* 
gegangen  ift,  latigfant  gebaden. 

1367.  ©ugdtjopf  mit  9Jlanbeln.  1I2  % frifche  93utter 
roirb  mit  45  ©r.  filmen  unb  30  ©r.  bittern,  gefehlten,  geriebenen 
9Ranbeln,  60  ©r.  geflogenem  3uder  unb  9 ©tern  fdjauntig  gerührt; 
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bann  nimmt  man  3/4  E feine!  3Diet)l,  etroa!  ©alg,  50  ©r.  <gefe 
unb  ein  Heine!  Orinfgla!  füjge,  lauraarme  ÜDiild)  bagu,  fd)Iägt  e! 
ju  einem  glatten  Oeig  ab,  füllt  btefen  in  eine  mit  Butter  be* 
ftricbene  unb  mit  Semmelmehl  beftreute  $orm  unb  bacf't  ben  ©ugeO 
bopf,  roenn  er  um  ba!  doppelte  aufgegangen  ift,  in  einem  §tem= 
lieb  raarnten  Ofen,  ©obalb  er  gebaefen  ift,  roirb  er  auf  bie 
baäu  beftimmle  glatte  geftürjt  unb  nach  bent  Grfalten  mit  feinem 
3ucfer  beftreut. 

1368.  (üujjdljolif,  fd)iicU  ju  bereiten.  % ® leicht 
gerührte  33utter  rairb  mit  180  ©r.  3ucfer,  etwa!  3^ronenfc^aIe  ober 
Vanille,  J/4  Siter  Sfttlcb,  6 gangen  Giern  gut  oerrübrt.  3/4  E 9J?et)l 
rairb  mit  6 Kaffeelöffel  Otfer!  23acfpuloer  gut  oermifebt  fcbnell  in 
bie  obige  SDZaffe  gefebafft  unb  fofort  gebaefen.  Statt  ber  Vanille 
fantt  man  15  ©r.  abgewogene,  geriebene  bittere  9Kanbeln  beigeben, 
roa!  feineren  ©efcljmacf  gibt. 

1369.  ©ugel^obf.  (2tmeriJanifd)er  (BefunbJ)ett3= 
fudjett.)  125  ©r.  3ucfer,  6 Gier,  febroaef)  V4  Siter  9)Ztlcf)  unb 
375  ®r.  9JfebI.  — ^Butter,  3ucfer  unb  bie  Gigelb  roerben  febaumig 
gerührt,  3iironenfi^ale,  25  ©r.  SBetnftein  unb  10  ©r.  boppeltfoblen= 
faure!  Siatron  unter  ba!  SRebl  gemifebt,  binein  gerührt,  mit  ber 
9Jtilcb  oerbünnt  unb  ber  ©cfjnee  leicht  untermengt,  in  eine  mit 
SSutter  beftriebene  unb  mit  3ucfer  beftreute  $orm  gefüllt  unb  fo= 
gleich  3li  ©tunben  im  beiden  Ofen  gebaefen.  2öenn  bie  9)Zaffe  nicht 
fcbnell  in  ben  Ofen  fornntt,  roirb  fie  rot. 

1370.  ©ugeUjopf,  ammfatiifdjer,  tttibere  2lrt.  5 GO 
gelb  roerben  mit  1/2  E 3uefer  oerrübrt,  V4  E gerlaffene  Butter, 
20  gefebälte,  geriebene,  bittere  9JZanbeln,  bie  ©ebale  oon  lj2  3itrt)ne, 
3/4  E 9)tebl,  1 Stoffe  ( l/4  Siter)  laue  SOiileb  baran  gegeben  unb  gu= 
lebt  ber  ©ebnee  ber  5 Giroeifc  unb  ein  Rädchen  Otfer!  Sacfpuloer 
ä 10  Pfennig  barunter  gemengt,  fcbnell  eingefüllt  unb  fogleicb  in 
ben  Ofen  gegeben.  2öirb  immer  gut. 

1371.  Slaffedudjlein  (flaffeebrot).  ©ebroaeb  Vs  Siter 
füffe  Utilcb  rairb  mit  125  ©r.  frifefjer  Butter  unb  60  ©r.  3Ufler 
fiebenb  gemacht,  etroa!  ©alg,  bann  V2  E feine!  3J?et)l  unb  2 Gff= 
löffel  Sfofenraaffer  bineingetan  unb  auf  bem  geuer  gu  einem  feften 
glatten  Steig  abgebrüht.  Oer  Süeig  roirb  in  eine  ©cbüffel  um= 
geleert  unb  gleich  mit  6 gangen  Giern  unb  2 Gibottern  glatt  ge= 
rührt.  Gin  SBacfbled)  roirb  mit  gerlaffener  Butter  betrieben,  mit 
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einem  (Sfflöffet  igäufdjen  barauf  gefegt,  in  nicht  fet)r  I;ei^em  Ofen 
gebaden  unb  biefe  mit  3U(fer  naiver  beftreut.  Statt  beS  Stofen* 
roafferS  fann  auch  geflogene  Vanille  genommen  raerben.  $e 
roeniger  3uder,  befto  luftiger  roerbett  fie. 

1372.  $taffeefüd)letn  auf  mtfcere  2(rt.  SBenit  raie  bei 
ber  oorhergehettben  Stummer  uon  */*  Siter  ÜDtilch,  90  ©r.  23utter, 
60  ©r.  3uder  unb  1I2  U SJteljl  ein  gebrüllter  £eig  gelocht  unb  mit 
6 ©iern  oerrüljrt  unb  abgefühlt  ift,  roerbett  120  ©r.  geroafchene, 
abgetrocfnete  Heine  Stofinen,  30  ©r.  Zitronat  unb  bie  ©d)ale  oott 
einer  Ijalben  3iHone  in  bie  Sltaffe  gerührt,  bann  Heine  23rötcheu 
aufgefefd,  gebaden  unb  nad)  her  mit  $uder  beftreut.  Stofinen, 
tronat  unb  3iHonenfd)ale  fünn  man  toeglaffen. 

1373.  V2  % feines  SJtetjl  rairb  fantt  bem  nötigen 
©alj  mit  etroaS  oon  V2  Siter  Sltilcf)  glatt  gerührt,  bann  roerbeu 
5 ©ier,  90  ©r.  jerlaffene  S3utter,  oon  ber  man  groölf  Förmchen 
gut  beftricfjen  l )at,  baju  getan;  nun  rührt  man  eS  mit  ber  übrigen 
fochenben  SJtild)  an,  füllt  bie  ^önncfjen  fmlb  ooü  unb  badt  fie  in 
frifdjer  <gif5e.  2llS  Beilage  31t  Obft,  ©chroarjrourjeln  it.  bgl.  ftnb 
fie  feljr  gut. 

1374.  2öaffeltt  auf  gett>öf>nlicf>e  2Crt.  $n  Vs  % leicfjt 
gerührte  SSutter  nimmt  man  nad)  unb  nad)  310  ©r.  9Jtel)l,  12  (Sigelb 
unb  V2  Siter  lauroarmen  füjjen  Stafjm,  rüfjrt  eS  red)t  leicht  unb 
mengt  baS  nötige  ©alj  unb  ben  ©djnee  ber  12  @ier  barunter.  SDaS 
SBaffeleifen  toirb  in  glüfjenbe  Sohlen  gelegt  unb,  fobalb  eS  Ijei^  ift, 
inroenbig  mit  ©ped  beftridjen,  oon  bem  Seige  fooiel  Ijtneingegoffen, 
baff  baS  @ifen  bebedt  ift,  bann  fogleid)  langfam  gefc^loffen,  in  bie 
©lut  gelegt,  bie  SBaffeln  auf  beiben  ©eiten  fd)ön  gelb  gebaden  unb 
roarm  mit^uder  unb3inü  beftreut.  SJtan  fann  aud)  250  ©r.  23utter, 
250  @r.  3Dcet)l,  8 @ier,  % Siter  Statjm  unb  etroaS  ©alj  nehmen. 
Stod)  einfacher  unb  billiger  ift:  125  ©r.  23utter  roirb  leidet  gerührt, 
bann  fommt  baju  ©alg,  250  ©r.  Slteht,  4 @ier,  oon  benen  baS 
SEBetffe  ju  ©d)nee  gefchlagen  roirb,  unb  Sittich  (etroa  ’/s  Siter),  bis 
eS  fo  bid  raie  ein  £eig  ju  gebadenen  Schnitten  ift. 

1375.  fHatjmtoaffdit.  Vs  Siter  füfjen  Staljm  fdjlägt 
man  mit  8 (Sibottern,  1 ©jglöffel  3utfer  unb  ein  roenig  ©alj  in 
einer  tiefen  ©chüffel,  rührt  bann  V4  % jerlaffene  frifcfje  23utter, 
180  ©r.  feines  Slteljl,  bie  auf  3uder  abgeriebene  ©d)ale  oon  einer 
halben  3iH'one  unb  ben  feftgefchlagenen  Schnee  ber  (Siraeifs  barunter. 
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badt  fie  rote  bie  ttorijergeljenben  SBaffein  urtb  beftreut  fie  roarm  mit 
3ucfer  unb  3intt. 

1.476.  ^ottänbtfd)e  äföaffdn.  SOlan  nimmt  1 '/4  feineg, 
getrodneteg  9Mjl  in  eine  ©djiiffel  uttb  ittadjt  non  */4  Siter  Iau= 
roarm  er  9)iiidj  uttb  15  ©r.  guter  Sprefjijefe  einen  Steig,  ben  man 
ptn  2Xufgef)en  an  einen  roarnten  Ofen  [teilt.  Unterbeffen  rüijrt  man 
1 U Butter  leid)t,  rüijrt  nach  uttb  nad)  10  ©ibotter,  2 ganp  (gier, 
30  ©r.  geftofjenen  3uder,  beit  aufgegangenen  Hefenteig  uttb  ein 
©lag  ^ennsbranntroein  bap,  fdjlägt  bag  (giroeifs  p ©djnee,  rüijrt 
biefen  ebenfalls!  baruuter  uttb  iä^t  bie  9Jtaffe  nodj  einntai  aufgeijen. 
9tun  roirb  baoon  in  bag  poor  erroärntte  unb  mit  ©ged  beftricfjene 
SBaffeleifett  gefüllt,  auf  betben  ©eiten  gelb  gebaden,  mit  3uder  unb 
3intt  beftreut  unb  bie  SBaffeln  roarm  p Stifdj  gegeben. 

1377.  ^»cfcunmffdit.  9Jtan  rüijrt  280  ©r.  Butter  teidjt, 
fdjiägt  5 ganje  (gier  unb  5 ©Otter  baran,  nimmt  1 U feineg  9JteijI, 
30  ©r.  Jgefe,  etroag  ©alp  1 (gfjlöffel  3uder,  V2  20er  lauroarme 
Sliildj  unb  3 (gfjlöffel  9tunt  bap,  rüijrt  eg  p einem  glatten  ©eig 
ab,  ber  bann  put  Siufgeljett  roarttt  gefteiit  roirb.  SBettn  ber  ©eig 
gegangen  ift,  roerbett  bie  SBaffeiu  roie  in  9tr.  1374  gebaden  unb 
roarm  mit  3uder  unb  3imt  beftreut. 

1378-  SUlanbdttmffdn.  V4  U ieidjt  gerüijrte  Butter  roirb 
mit  V4  % fein  geftofjenen  sDlanbeln,  ebenfouiei  feinem  ÜJielji,  60  ©r. 
geftofjenent  3nder  unb  6 (giern  p einem  ©eige  nerrüijrt,  mit  füfsent, 
lauroarment  Staijnt  etroag  oerbüntit  uttb  roie  bie  trorijergeijenben 
Sßaffein  gebaden. 

1379.  2 U ©djrotmeijl  roirb  abenbg  mit  etroag 
fodjenbem  Söaffer  angeriiijrt  unb  bleibt  über  97adjt  ftetjen.  2im 
anbern  borgen  gibt  man  ©aip  etroag  Söutter  unb  3uder  unb 
25—30  ©r.  Jöadpuluer  bap  uttb  fnetet  bte  Stoffe  'l2  ©tunbe  gut 
burdj.  91adjbent  man  bag  Sörot  geformt,  mit  geriaffener  Butter  be= 
ftridjeit  unb  bie  üapfel  ebenfalls  mit  Butter  auggeftridjen,  läßt  man 
eg  bei  attfangg  ftarfem,  bann  fdjroädjer  roerbenbem  $euer  2 big 
21/,  ©tunben  baden. 

gtukcrkacknwrk  mik  Infekt. 

1380.  35t?rtttue  Krapfen.  250  ©r.  gefdjäite  unb  abgetrodnete 
ftanbeln  fdjneibet  man  lättglidj  in  4 ©eiie,  röftet  fie  in  einer 
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meffingenen  Pfanne  mit  2 Gifjlöffeln  geflogenem  3ucfer  gelb,  rührt 
220  ©r.  gefiebten  3ucfer  mit  4 Stern  eine  halbe  ©tunbe,  gibt  8 ©r. 
geflogenen  etwas  SJiuSfatnujj  unb  185  ©r.  feines  SJfehl 

uebft  ben  geröfteten  üttanbeltt  bagu,  beftreicbt  ein  331ecf)  mit  Butter, 
fe|t  oon  ber  SDJaffe  mit  einem  Sfdöffel  flehte  <gäufcbett  weitläufig 
auf  unb  bacft  fie  in  nidft  ju  heißem  Ofen. 

1381.  ÜSJtarfdfler  $lräjjfldtt.  SJton  macht  einen  guten 
Söutterteig  oon  1 U Sltetji,  3/4  U Butter,  4 ©tgelb  unb  etwas 
SBaffer,  roie  bie  Bereitung  in  Sir.  536  ober  537  angegeben  ift. 
Söenn  er  fertig  ift,  meßt  man  ben  i£etg  '/2  cm  bicf  aus,  flicht 
runbe  ^lättdjen  faft  fo  groß  wie  eine  Untertaffe  aitS , legt  in  bie 
üßiitte  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  Himbeeren,  $o  bann  iS- 
beeren,  2lprifofen  = 9)farmelabe,  gebämpfte  Stp fei  ober  nad)= 
fteljenbe  SJtanbelfülle,  beftreicbt  ben  Sianb  mit  Stweiß,  fcblägt  bie 
Hälfte  barüber,  beftreicbt  bie  Kräpflein  mit  Sigelb,  unb  bacft  fie  in 
frifdjer  £>ibe.  — 3U  einer  Slianbelfülle,  bie  uor  bem  ©ebrautf) 
einige  ©tunben  flehen  muß,  nimmt  man  125  ©r.  geftoßenen  3ucfer, 
ebenfooiel  gefdjälte,  fein  geftoffeue  SOianbeln  unb  ntadft  bieS  mit  bem 
©aft  oon  1 3ifrone  Pt  unter  einanber. 

1382.  9Jlrtnbdmatiltnfd)cn.  ©tuen  Sutter*  ober  äBeinbad= 
werfteig  wellt  man  mefferrücfenbicf  auS  unb  fcbneibet  uierecfige 
©tücfe  baoon.  125  ©r.  gefd)älte  unb  fein  geflogene  SJianbeln, 
ebenfooiel  geftoßenen  3ucfer,  bie  abgeriebene  ©cbale  oon  1 3itrone 
werben  mit  2 gangen  Giern  unb  2 Gubottern  74  ©tunbe  lang  gerührt; 
auf  jebeS  abgefcbnittene  ©tücf  ©eig  wirb  1 Sßlöffel  oon  ber  SJtaffe 
getan,  bie  oier  Scfen  mit  oerrübrtem  GH  beftricben  unb  biefe  gegen  etn= 
anber  gufammengelegt.  SBenn  bie  ©tücfe  £eig  alle  gefüllt  finb,  werben 
fie  auf  ein  mit  9M)l  befäteS  Sied)  gelegt,  mit  oerrübrtem  Si  be= 
ftricben,  mit  grob  geftoßenem  3uder  beftreut  unb  fd)ön  gelb  gebacfeit. 

1383.  SfJianbdbögen.  200  ©r.  3U(Jer  wirb  jum  'gaben 
gefodjt  unb  in  biefem  250  ©r.  gefcfjälte,  fein  geflogene  SJfanbeln 
auf  fcbwadjem  geuer  gerührt,  bis  fie  glatt  uub  trocfen  finb.  SJtan 
leert  fie  in  eine  ©djüffel  gum  Srfalten  um,  rührt  bann  ben  ©cßnee 
oon  2 GHmeiß,  bie  abgeriebene  ©dfale  oon  einer  halben  3itroue, 
30  ©r.  3itronat,  ebenfooiel  Sßomerangeufcbale,  bie  möglid)ft  fein 
länglich  gefcbnitten  werben  müffen,  unb  8 ®r.  geflogenen  3tntt  bagu, 
ftreidjt  bie  SJtaffe,  wenn  fie  gut  unter  einanber  gerührt  ift,  meffer= 
rücfenbicf  auf  Sieche,  bie  mit  weißem  2ßad)S  ober  Sutter  beftricben 
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ftnb,  unb  bncEt  fie  in  nicf)t  ju  i) eifern  Ofen.  9iun  fcfjneibet  man 
ben  Sueben  mit  einem  bünneit  DJteffer  in  jroeifingerbreite  unb  finger= 
fange  Stüde,  biegt  fie  noch  martn  über  ein  runbeS  <gol;$,  bis  fie  if)re 
$orttt  beEjalten,  unb  nerroafjrt  fie  an  einem  mannen  Ort. 

1384.  9Rattbclbö$eii  auf  anbete  2lrt*  375  ©r.  ge* 
fdfälte,  abgetrocf'nete  unb  länglid)  mögltcbft  fein  gefeffnittene  SQtanbeln 
roerbeit  mit  1 E fein  gefiebtem  3u^er/  90  ©r.  feinem  SOtebl  unb 
6 ©iroeib  ju  einem  Steige  oerrül)rt,  bann  auf  ein  mit  SBacfiä  be= 
ftridjeneS  23led)  mefferrüdenbid  aufgeftrief^en  unb  in  nicht  fefjr  beigem 
Dfen  bellgelb  gebaden.  Der  Sueben  roirb  bann  roie  ber  uorbergeljenbe 
in  Stüde  gefebnitten  unb  ebenfo  beenbigt. 

1385.  SEßictierbögett.  58on  1 ft  gefebälten  SDianbeln  roerbeu 
3/4  E fein  gehoben,  bie  übrigen  länglich  fein  gefebnitten.  3n  eine 
meffingene  Pfanne  nimmt  man  3/4  U gefiebten  3uder,  bie  gehobenen 
Sölanbeln,  bie  abgeriebene  ©cbale  unb  ba§  SDtarf  non  2 3iftonen,  rübrt 
8 ©ier  baran  unb  labt  bie  SDtaffe  unter  beftänbigem  fftübren  auf= 
lochen;  bann  roirb  fie  in  eine  Sdjüffel  jutn  ©rfalten  umgeleert 
unb  mit  ben  gefdjnittenen  Sütanbeln  unb  60  ©r.  längficb  feilt  ge= 
febnittenem  3ttr°nat  oermifdjt.  9tun  roerben  au§  Oblaten  §roei= 
fingerbreite  unb  fingerlange  ©tüde  gefebnitten,  bie  SDtaffe  bctlbfäugerbtd 
barauf  geftridjen,  auf  ein  33led)  gelegt  unb  im  abgefüfjlten  Dfen 
gebadeu.  9tad)  bem  Kadett  roerben  fie  gefriimmt,  mit  einem  ©iS 
überzogen,  ba§  au»  bem  ©cljuee  non  3 ©iroeib,  bem  ©aft  non 
1 3^rone  unb  150  ©r.  ©taubjuder  gerütjrt  roirb;  naebbem  fie  alle 
überzogen  finb,  roerbeu  fie  im  Dfen  getrodnet. 

1386.  ^imtbögeit.  125  ©r.  gefdjälte,  fein  gehobene  unb 
ebenfooiel  gefcfjälte,  länglicf)  fein  gefebnittene  Dttanbeln,  30  ©r.  fein 
gefebnittener  3i^otiat,  bie  ©cbale  non  1 3drone,  30  ©r.  gehobener 
3imt,  eine  DJtefferfpibe  noll  gehobene  helfen,  250  ©r.  gefiebter 
3uder,  unb  ber  ©aft  non  1 3ürone  werben  mit  bem  ©cbnec 
non  4 ©itoeib  gut  unter  einanber  gerührt,  ftarf  mefferrüdenbid  auf 
mit  23acb§  beftricbene  S3lecbe  glatt  aufgeftridjen  unb  roie  bie  SDtanbeh 
bögen  Dtr.  1383  gebaden,  gerfrfjnitten  unb  beenbigt. 

1387.  SEßcifte  tilgen.  250  ©r.  fein  gefiebter  3uder  roirb 
mit  bem  ©d)nee  non  4 ©iroeib  flaumig  gerührt,  bann  mit  ber 
fein  gefdfnittenen  ©cbale  non  1 3ür°ne  unb  45  ©r.  feinem  Sütel)! 
nermifebt.  2lu§  Dblaten  roerben  jroeifingerbreite  unb  fingerlange 
©tüde  gefebnitten,  unb  bie  SDtaffe  mefferrüdenbid  aufgeftridjen;  30  ©r. 


^ucferbacftoerf  unb  Konfeft. 


425 


3itronat  roirb  fein  gefdjnitten  unb  mit  60  ©r.  gefdjälten,  fein  ge= 
fdjnittenen  -äJlanbeln  oermifdjt,  bie  Sögen  bamit  beftreut,  in  ab= 
gefülltem  Öfen  hellgelb  gebacten  unb  über  ein  Sßellfjotj  gefrümmt. 

1388.  ^irolerbrot.  250  ©r.  gefehlte,  fein  geflogene  9Jtan= 
beln,  250  ©r.  feines  9Jlel)l,  ebenfooiel  frifefje,  in  Heine  ©tüde  jer= 
fcfinittene  Sutter,  125  ©r.  gefiebten  3U(fer,  1 Seelöffel  rein  oer= 
lefenen  2lniS  unb  bie  gefdjnittene  ©djale  non  1 3ünme  rüljrt  man 
mit  4 Eibottern  unb  J/2  ©la§  9Bein  ju  einem  Seige  an,  ber  bann 
auf  baS  mit  9)tef)l  befäte  Sadbrett  genommen,  leicht  geroirft,  auS= 
gemellt  unb  überfdjlagen  mirb.  Ser  Seig  roirb  jroeimefferrüdenbid 
auSgeroellt,  oerfefjobene  Sierede  barauS  gefdjnitten,  biefe  auf  ein  mit 
9Jlef)l  befäteS  Sied)  gelegt,  mit  oerrütjrtem  Ei  beftricljen,  mit  ge= 
ftofjenent  3uder  unb  3imt  beftreut  unb  fd)öu  gelb  gebaefen. 

1389.  ^omeranjettbrot.  250  ©r.  geflehter  3ufter  wirb 
mit  4 ganzen  Eiern  1/2  ©tunbe  gerührt,  bann  60  ©r.  gefefjälte,  in 
Heine  Söürfel  gefdjuittene  äRanbeln,  bie  abgeriebene  ©djale  non 
1 frifdjen  ^omeranje,  ober  in  bereu  Ermangelung  60  ©r.  fein  ge= 
fdjnittene  ^onteranjenfchale  nebft  300  ©r.  feines  sDtef)I  baju  getan. 
Ser  Seig  muff  in  ber  Side  rote  etn  bider  JHöfeteig  fein.  Sann 
beftreidjt  man  ein  Sied)  mit  Sutter,  fefct  oon  ber  SJlaffe  mit  einem 
Eßlöffel  Heine  jgäufdjen  barauf,  beftreut  fie  mit  fein  geflogenem 
3uder  unb  badt  fie  gleid)  in  einem  nicht  ju  heifjen  Ofen. 

1390.  ^omeranjenbrot,  attbere  2 ganje  Eier  unb 
4 Eigelb  roerben  mit  250  ©r.  feinem  3uder  recht  fdjaumig  gerüfjrt, 
45  ©r.  fein  gefdjnittene  ^omeranjenfdjale  unb  etroaS  abgeriebene 
3itronenfdjale  mit  250  ©r.  feinem  SJfeljl  fjinein  gemengt,  runbe 
Srötdjen  auf  ein  mit  Sutter  beftricfjeneS  Sied)  gefegt  unb  in  nicht 
ju  fjeifeent  Ofen  gebaden. 

1391.  Sauget  ^omeranjenbrot.  250  ©r.  gefiebten 
3uder  rü£jrt  man  mit  jmei  ganzen  Eiern  unb  brei  Sottern  eine 
©tunbe,  nimmt  30  ©r.  fein  gefdjnittenen  3itronat,  ebenfooiel  ^ßome= 
ranjenfdjale,  bie  fein  gefdmittene  ©djale  oon  1 3itrone  unb  280  ©r. 
feines  9M)t  baju,  rollt  oon  ber  -Blaffe  fingerlange  unb  fingerbide  ©tüde 
mit  3)lel)l,  legt  folcfje  auf  ein  mit  SDleljl  beftreuteS  Sied),  macht  mit 
bem  SJtefferrüden  Heine  ©chnitte  barüber  unb  badt  fie  langfam. 

1392.  ^imbcerbrot.  250  ©r.  3uder  roirb  mit  §roei  gangen 
Eiern  unb  4 Eigelb  eine  hn^e  ©tunbe  gerührt,  4 Efjlöffel  ein= 
gemachte  Himbeeren  gut  eingerührt,  250  ©r.  sUtel)l  barunter  ge= 
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mifcgt  unb  fleine  33rötcgen  auf  ein  mit  Butter  beftricgeneS  23led)  ge= 
fegt  unb  in  nicgt  ^u  geigern  Ofen  gebacfen. 

1393.  .^imbccrbrötdjcit,  anbere  2Crt.  1 E ßucfer  rügrt 
man  mit  8 Gigelb,  8 Gglöffel  Himbeeren  unb  bem  Scgnee  oon 
8 Giroetg,  bis  bie  IJfaffe  bid  unb  flaumig  ift,  bann  roerben  1 '/2  E 
“DJlegl  barunter  gemengt  unb  bie  SBrötdjen  mie  in  ber  uorigen  91um= 
nter  beenbet.  9ßenn  bie  Gier  groß  finb,  fann  man  alles  9)fegl  ein= 
rügten.  Sollte  ber  Seig  aber  ju  feft  merben,  muff  man  etmaS  ba= 
ooit  meglaffen. 

1391.  ©aniöcbrot.  1 E 3ud'er  mirb  mit  4 ganjeu  Giern 
unb  8 Gigelb  1 Stunbe  gerügrt,  bann  mirb  mit  3U(fer  geflogene 
aSaniüe  (etma  für  35  Pfennig)  unb  1 E sDfegl  gineingefcgafft;  nun 
fegt  man  Keine  53rötcgen  auf  ein  mit  23ittter  beftrid)eneS  23led),  lägt 
fie  1 Stunbe  gegen  unb  badt  fie  in  nicgt  ju  ftarfer  §ige. 

1395.  ©auiUebrot,  attbcrc  3lrt.  1I2  E 3«der  mirb  mit 
2 Giern  3/4  Stunben  lang  geriigrt,  barein  gibt  man  für  20  “Pfennig 
Vanille,  bie  mit  einem  Stitdd)en  3 iicfer  fein  geflogen  ift;  nun  rügrt 
man  x/2  E 9Jlegl  ginein,  mirft  beit  £eig  auf  bem  SBellbrett,  mellt 
ign  äroeimefferrüdeubid  auS,  ftidjt  mit  blecgenten  formen  Mcglein  auS, 
unb  badt  fie  in  füglem  Ofen.  Gin  33aniHe=GiS  mirb  gerügrt,  bie  ge= 
badeneit  üücglein  überftricgen  unb  im  Ofen  furje  3eit  getrodnet. 

1396.  s13faffcttbtrot.  % E gefiebten  3U(ler,  % & feines 
Säftegl,  ebettfooiel  gefcgälte,  läitglicg  gefcgnittene  'JJfanbeln  unb  jroet 
2)lefferfpigeit  feine  pottafdje  macgt  man  mit  1 ganzen  Gi  unb 
4 lottern  ju  einem  Seig  an,  mellt  ign  ftarf  mefferrüdenbid  auS, 
fdjneibet  gmeifingerbreite  unb  fingerlange  Stüde  baoon,  legt  folcge  auf 
ein  ftarf  mit  sDlegl  befäteS  Söled)  unb  badt  fie  im  Ofen  gelb. 

1397.  SUlaubdbrot.  V,  « gefcgälte  unb  geriebene  SJfanbeln, 
je  ebenfooiel  gefiebten  3ucfer,  feines  3)cegl  unb  frifcge  33utter,  fo= 
mie  bie  Kein  gefcgnittene  Scgale  oon  ll2  3ibeme  rügrt  man  mit 
4—  5 Gibottern  unb  1 sDlefferfpige  feiner  puloerifierter  “pottafcge  an. 
Grforbert  bie  ÜDtaffe  ttocg  megr  “geudgigfeit,  fo  fönnen  einige  Söffel 
9fofenmaffer  ginjugetan  roerben.  9Jfan  mirft  bie  Sftaffe,  mellt  fie 
jroei  ftarfe  SJfefferrüden  bid  auS,  fcgneibet  bann  fingerbreite  unb 
fingerlange  Stüde  barauS,  beftreidg  fie  mit  Gimeig,  ftreut  3ucfee 
unb  3imt  barauf  unb  badt  fie  gelb. 

1398.  “äJlaubclbrot.  1 l/2  E 3udser  mirb  mit  bem  Scgnee 
oon  8 Gimeig  unb  geftogenener  Vanille  1j2  Stunbe  fdjaumig  ge= 
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rütjrt , bann  7 ©jjlöffel  ooll  baoon  gunt  (Sifeit  meggetait,  1 E mt= 
gefcf)ä(te,  geriebene  9Jtanbeln  unb  15  ©r.  3i'nt  ober  etwas  Sandle 
bineingemifdjt,  tjalbfingerbid  auSgewellt,  in  fingerlange  unb  jwei= 
fingerbreite  Stüde  gefdjnitten,  auf  ein  mit  Butter  betriebenes  Sötecf; 
gelegt,  geeift  unb  in  nidit  ju  beitem  Ofen  gebaefen. 

1399.  3$am0emafvottett»  1 E 3uder,  \ % gemahlene 
SJtanbeln  unb  geftotene  SaniHe  ober  Sanidin  roerben  mit  6 (Siweifj 
gut  untereinanber  gefdjafft  unb  auf  bem  $euer  fo  lange  gerührt,  bis 
fiel)  bie  Ufaffe  loSfdfält.  Sun  wirb  ber  Schnee  oon  3 Griweit  bar= 
unter  gemengt  unb  bie  Patronen  auf  weites  Rapier  ober  ein  be= 
ftricbeneS  Sied)  gefegt  unb  in  füblent  Ofen  gebaefen. 

1400.  rotten.  375  ©r.  gefefjälte,  gut  getrod'nete  unb 
mit  5 ßnroeijj  fein  geflogene  Slfanbelit  oerarbeitet  man  mit  % üilo 
3uder  unb  gebotener  Sanille  ober  gdrouengelb,  nimmt  fo  oiel  oon 
1—2  (SiroeiB  hinein,  bat  eS  ein  jientlid)  fefter  £etg  bleibt,  formt 
längliche  SJJafronett  auf  Rapier  unb  baeft  fie  in  abgefühltem  Ofen.  — 
3u  Scho  folabe  = 2)tafronen  wirb  unter  bie  9Safronenmaffe  90  ©r. 
geriebener  Scbofolabe  gemifdft. 

1401.  ^Jiafroncnfjeräctt.  V2  E fein  geftotener  3uder  rairb 
mit  1 fleineti  ©laS  Sofenwaffer  ein  wenig  gefodjt,  bann  nimmt  man 
1I2  E gefd)älte,  fein  geftotene  Startbein  unb  bie  fein  gefdjnittene 
Schale  oon  1 3drone  baju  unb  rührt  eS  auf  bent  geuer  fo  lange, 
bis  eS  recht  trodeu  ift.  Sun  wirb  bie  St  affe  in  eine  Sdjüffel  unt^ 
geleert  unb,  wenn  fie  erfüllet  ift,  ber  Schnee  oon  5 ©iioeifg  langfam 
barunter  gerührt.  SluS  Oblaten  werben  formen  wie  ein  <gerj  ge= 
fchnitten,  bie  Stoffe  fingerbicf  barauf  getrieben,  biefe  auf  ein  Sied) 
gelegt  unb  in  nicht  fetjr  heitern  Ofen  gebaefen. 

1402.  gefüllte  ISRafronen.  Son  ber  oorhergefjenben  Stoffe 
werben  runbe  Häufchen  auf  mit  Sutter  betriebene  Sieche  gefegt,  in 
biefelben  wirb  eine  fleiite  Sertiefung  gemacht,  einige  eingemachte  <gtm= 
beeren  hineingelegt,  bann  mit  ein  wenig  oon  ber  Stoffe  bebeeft  unb 
wie  bie  oorhergehenben  Stafronen  gebaefen. 

1403.  9Jlaf’ronctt  auf  anbere  24rt.  % E gefchälte,  mit 
2 ©iweit  fefjr  fein  geftotene  Staubein  werben  mit  % E gebotenem 
3uder,  ber  abgeriebenen  Schale,  bem  Saft  ooit  1 3itrone  unb 
1 — 2 ß’iweit  in  einer  Stofferolle  gut  uermifdjt,  bann  auf  fdjwadjem 
$euer  fo  lange  gerührt,  bis  fid)  bie  Stoffe  loSfdjält.  Oiefe  wirb  in 
eine  Sdfüffel  umgeleert;  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  ober  betriebenes 
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S31ed)  merben  nun  länglichrunbe  £äufd)en  gefegt  unb  in  füttern  Ofen 
langfam  gelb  gebaden.  ©tatt  bet  30r°ue  unb  ifjrem  ©aft  fatttt 
mau  auch  handle  unb  2 (gitoeif?  mehr  neunten. 

NB.  SBettn  bie  Dlanbeltt  im  Dlanbelreiber  gemalten  merben, 
muffen  bie  im  9tejept  junt  ©toffen  angegebenen  (Siroeifj  ju  ben  an= 
beten  gerechnet  roerbeit. 

1404.  ®ittere  9)Jafroitcn.  350  ©r.  füffe,  30  ©r.  bittere 
DJattbeltt  merbett  gefdfält,  unb  ben  anbern  Sag  mit  3 ©iraeiff  ge= 
ftojgen;  1 E geftoffenen  3uder  nimmt  man  löffeltoeife,  roie  auch  bie 
geftofjenen  Dlanbeltt,  unb  ftöfst  nun  beibe§  mit  einanber,  bann  mengt 
man  ben  fteifen  ©dfnee  oon  3 — 4 (Sitoeiff  unter  ba§  ©eftoffene,  fe|t 
auf  juderbeftreuteS  Rapier  ober  beftrid)ene§  Sledf  Patronen  unb 
badt  fie  in  füttern  Ofen. 

1405.  (&rtc3maf  rotten.  Unter  ben  fteifen  ©dmee  oon  8 @i= 
meiff  rührt  man  1 E gefiebten  3uder  unp  ettua§  geflogene  SaniHe. 
Sann  merben  1/2  E ©rie§  unb  1/2  E gefcbälte,  fein  geftoffene  Dlam 
beln  unter  fortmäftrenbem  Dühren  beigefügt,  ba3  ©anje  noch  eine 
halbe  ©tunbe  gerührt,  über  Dacht  ftefjen  gelaffen,  am  anbern  Dlor= 
gen  länglich  auf  Rapier  aufgefetd  unb  gebaden. 

1406.  fftofinettmafronen.  Ser  ftetfe  ©chnee  oon  3 ©üoeift 
mirb  mit  250  ©r.  3u<fer,  ©aft  unb  ©dfale  oon  einer  halben 
3ürone  fchaumig  gerührt,  90  ®r.  rein  geroafchene  unb  roieber  ge= 
trodnete  Dofinett  unb  160—175  ©r.  Dicht  Inuein  gemengt.  2luf 
ein  mit  Sutter  beftrichene<§,  mit  Dlef)l  beftreute§  Siech  fegt  man 
längliche  £äufcben  unb  lägt  fie  eine  ©tunbe  ftehen,  ehe  fie  in  ben 
©fett  fontmen. 

1407.  -ftägemttafrottett.  4 ©itoeig  toerben  ju  fteifem  ©chnee 
gefchlagen,  3/4  E ftaubfeiner  3uder  unb  2 fleine  (gglöffel  £>ägen= 
marf  Ipuetngetan  unb  eine  ©tunbe  gerührt.  Sen  oierten  Seil  ber 
Dia  ff  e fteUt  man  nun  jutn  (Sifen  roeg,  rührt  in  bie  übrige  Dlaffe 
'/2  E abgewogene,  geriebene  Dlanbeln  mit  ber  ©chate  unb  bem 
©aft  oon  Vs  30rone  unb  fegt  fie  auf  ein  fdpoad)  mit  Sutter  be= 
ftrtcf)ene3  Siech  auf.  $tt  bie  Dlitte  jeber  Dlafrone  macht  man  eine 
fleine  Serttefuttg,  ftreicht  ba§  @t§  barauf  unb  badt  fie  in  nicht  ju 
heiffettt  Ofen. 

1408.  Stonfeft  Oon  .^ärjcttmarf.  2 ©glöffel  ^ägenmarf 
unb  bie  fein  gefdfnittene  ©egale  oon  einer  halben  30rone  merben 
mit  bem  ©dfnee  oon  einem  ßnroetfi  oerrührt,  bann  mit  fo  oiel  ge= 


^ucferbacfroerf  unb  Konfeft. 


429 


ftojjenem  3uder  oermifdjt,  big  bie  Staffe  geroirft  werben  fann;  fie 
wirb  nun  mefferrüdenbid  aulgeweUt,  mit  flehten  formen  aug= 
geftodjen,  auf  ein  mit  3l*d'er  befäteg  Rapier  gelegt  unb  auf  Sled)en 
in  ganj  füt)lem  Dfen  getrodnet. 

1409.  ^afelmi^mafroitett.  3/4  E «gafelnuffferne  legt  man 
fo  lange  in  ben  ^ei^en  Sadofen,  big  bie  §aut  mit  einem  Dud)e 
abgerieben  werben  fann,  unb  mahlt  bie  Jlerne;  bann  mengt  man  ge= 
ftofjene  Sanille,  1 E 3uder  unb  fooiel  non  7—8  gu  <Scf)nee  ge= 
fc£)tagenen  ßiweif;  fjtnein,  big  bie  9Saffe  fiel)  §u  länglichen  Sfafronen 
formen  läßt.  ©ie  werben  auf  ein  mit  SButter  beftricheneg  Sied)  ge= 
fegt  unb  in  abgefühltem  Dfen  gebaefen. 

1410.  ^afelnufebrote.  V2  ^ ^afelnuffferne,  7*  % Sfanbeln 
werben  gefdjält  unb  fein  gewiegt.  Son  5 (Siweiff  fdjlägt  man 
einen  fteifen  ©chnee,  rührt  1 E feinen  3uder  eine  Ijalbe  ©tunbe 
bamit,  mengt  bie  Süffe  unb  9)fanbeln  barunter  unb  fegt  fleine  <gäuf= 
cEjen  auf  mit  3uder  beftreuteg  ^3npier  ober  ein  beftricheneg  Sied)  unb 
baeft  fie  in  warmem  Dfen. 

1411.  ^>afelnu^brötd)eu.  V2  % Sutter  wirb  flaumig  ge= 
riifjrt,  bann  gibt  man  'f2  E 3ucfer,  1 @i,  1/s  E gemahlene  <gafel= 
nitffe,  3/4  E 9Sef)l  unb  etwag  Sanillejuder  baju.  (Sott  ben  <gafel= 
nüffen  werben  etwa  40  ©tüd  jurüdbehalten,  bie  man  halbiert  unb 
auf  bie  Srötchen  fegt.)  Die  9Saffe  wirb  auf  bent  Subelbrett  ge= 
fdjafft,  auggewellt  unb  bann  runbe  görmchen  auggeftodfen.  ©g  gibt 
70 — 80  ©tüd.  3um  ©uff,  mit  bem  man  bie  Srötdjen  beftreidft, 
wirb  ber  ©chnee  oon  2 ©iweiff  mit  ‘3  % 3u^er  unb  etwag  Saniße 
3/4  big  1 ©tunbe  gerührt. 

1412.  SÜottfeft  t>on  .fwfelttüffeu.  125  ©r.  igafelnüffe 
werben  gefd)ält  unb  fein  gerieben;  bann  werben  2 ©tmeiff  ju  ©djnee 
gefchlagen,  mit  185  ©r.  fein  gefiebtem  3uder  unb  etwag  Saniße 
eine  Siertelftunbe  lang  gerührt,  bie  geriebenen  Suffe  bamit  oer= 
mifcht  unb  fleine  <gaufd)en  auf  ein  mit  3uder  beftreuteg  Rapier 
gefegt;  fie  werben  mit  fein  gefiebtem  3uder  beftreut  unb  in  fühlem 
Dfen  gebadett. 

1413.  SUlaitbel^rtuf^eit.  3/4  E fein  geflehter  $uder  wirb 
mit  4 ju  fteifem  ©chnee  gefdjtagenen  ©iweiff  gut  gerührt,  3/4  E 
gefchälte,  fein  gefchnittene  Sianbeln,  bie  fein  gefd)mttene  ©d)ale  oon 
einer  ganzen,  ber  ©aft  oon  einer  halben  3^rone  unb  30  ©r. 
3itronat  gut  barunter  gemengt,  unb  baoon  fleine  £>äufd)en 
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auf  ein  mit  Oblaten  belegtes  23Iedj  gefegt  unb  in  gang  fdjrcadjer 
tgifge  gebacfen. 

1414.  9^attbcH)äufrf)cti,  mtbcrc  2lrt,  4 gu  fteifetn  ©djnec 
gefdjtagene  ©imeifj  merben  mit  1j2  U 3uder  eine  l;albe  ©tunbe 
geriUjrt,  15  ©r.  3imt  unb  1h  % ungefdjälte,  fo  fein  als  möglich 
gefcbnittene  ÜDianbeln  Ieicf)t  untermengt,  fleine  ^äufcfjen  auf  ein  mit 
23utter  beftricbeneS  23ledj  gefegt  unb  in  füljlem  Ofen  gebaden. 

1415.  9)latti>clf)ä«fd)eii.  9 ©imeifj  merben  gu  fteifem  ©djnee 
gefd)lagen,  bann  mit  1 U 3uder,  Saft  unb  ©djale  einer  3ürone 
auf  bem  $euer  gefdjlagen,  bis  bie  SJtaffe  bid  unb  roarm  ift.  1 U 
abgegogene,  blättrig  gefdmittene  9Jtanbeln  barunter  gemengt,  mit  bem 
Kaffeelöffel  fleine  tgäufdjeu  aufgefefjt  unb  in  füljlem  Ofen  gebaden. 

1416.  SUicutbdbcrg.  3/4  U gefdjälte,  länglid)  gefdjnittene 
SJfanbeln  unb  ebenfoiüel  geflogener  3uder  merben  mit  einem  roelfdj* 
nufjgrofjen  ©tüddjen  Butter  in  einer  meffingenen  Pfanne  gelb  ge* 
röftet  unb  auf  bie  bagu  beftimmte,  leidjt  mit  Butter  beftridjene  glatte 
erfjöljt  angeridjtet.  SSon  V4  gefiebtem  3uc^er/  1 ©imeifj  unb 
1 Teelöffel  3^onenfaft  roirb  ein  ©iS  augerütjrt,  ber  33 erg  [teilen* 
roeife  bannt  beftridjen,  mit  ©treuguder  beftreut  unb  gu  £ifcf)  gegeben. 

1417.  SDianbclbcrg,  attbcrc  2lrt.  V2  ^ gefdjälte  9)i'an* 
beln  merben  feljr  fein  gefdjnitten,  ebenfooiele  fein  gemiegt,  mit 
1 ©fjlöffel  3uder  etraaS  geröftet  unb  bann  falt  geftellt.  7 grofje 
©imeifj  ober  8 fleine  merben  gu  feljr  fteifem  ©djnee  gefdjlagen, 

1 U 3»der,  eine  Ijalbe  ©tange  Vanille,  bie  mit  3uder  fein  ge* 
ft  offen  ift,  unb  bie  -Btanbeln  merben  leidjt  barunter  gemifdjt,  auf 
10  Oblatenringe  aufgefetgt  unb  in  füljlem  Ofen  gebaden.  Oiefe 
oon  25  bis  gu  5 cm  fidj  oerjüngenben  unb  4 cm  breiten  9tinge 
merben  oon  ftarfem  Rapier  auSgefdjnitten  unb  nadj  biefen  bie 
Oblatenringe  gefdjnitten.  9Jfan  fann,  menn  bie  gebadenen  9finge 
aufetnanber  gefegt  finb,  ben  33erg  feljr  Ijübfclj  mit  Blumen,  ©feu 
ober  immergrün  oergieren. 

1418-  SMgraber  25rot.  V2  % gefdjälte,  in  fleine  SBürfel 
gefdjnittene  9Jfanbeln,  % U gefiebten  3uder,  ebenfooiel  feines  -äJtefjI, 

2 SJtefferfpifjen  feine  Sßottafdje,  15  ©r.  geflogenen  3™*,  4 ®r- 
helfen,  eine  Ijalbe  -JJfuSfatnufj,  bie  fein  gefdjnittene  ©djale  oon  einer 
3itrone,  30  ©r.  fein  gefdjnittenen  3dronat  unb  ebenfooiel  fßomerangen* 
fdjale  rütjrt  man  mit  2 gangen  ©iern  unb  3 Oottern  gu  einem  STeig 
an.  ©r  rairb  nun  auf  bem  SBadbrett  groeimefferrüdenbid  auSgeroellt 
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unb  in  §roeifingerbrette  unb  fingerlange  ©tiide  gefdjnitten;  biefe  legt 
man  auf  33led)e,  bie  mit  2Bad)§  ober  ^Butter  beftrichen  finb,  unb 
bacft  fie  in  frifdjer  lgi£e. 

1419.  ©dgrnbor  ©rot  auf  attbcrc  2trt.  V2  ^ un= 

gefcfjätte  94?anbelit  reibt  man  mit  einem  ©udje  rein  ab,  fdjneibet 
ober  fjacft  fie  flein  geioürfelt,  rührt  V2  ® gefiebten  3uc^er  nxit 
2 ganzen  ©ierit  unb  4 ©Ottern  eine  halbe  ©tunbe,  nimmt  bann  bie 
SJianbeln,  '/2  U -DJehl,  15  ©r.  geftofeenen  eine  ha^e/  grob 

geflogene  9Jtu§fatnufe  unb  bie  flein  gefdjnittene  ©d)ate  non  einer 
halben  3itrc’ne  baju,  toeHt  bie  SJfaffe  ftarf  mefferrüdenbid  au§, 
fcfjneibet  fingerlange  unb  jroeifingerbreite  ©tiide  baoon,  beftreidjt  bie 
SBlecfje  mit  Butter,  legt  bie  ©tüde  barauf  unb  badt  fie  gelb. 

1420.  SdcfytcS  ©dgrober  ©rot.  ©en  fteifen  ©chnee  oott 

6 ©imeifs  rührt  man  mit  1 U ,3ucfer  recht  flaumig,  nimmt  8 ©r. 
geflogenen  3itnt,  bie  abgeriebene  ©rfjale  ooit  einer  30rone,  60  ©r. 
fein  gefcfjnitteuen  3itvonat  unb  3/4  U länglich  gefdjmttene , un= 
gefcbälte  Slianbeln  baju,  mengt  e3  Ieid)t  unter  eiitanber,  fefet  Iäng= 
liebe  <gäufd)eu  auf  mit  33utter  beftrnhene  231ed)e  unb  badt  fie  in 
abgefübltem  Dfen.  ©ie  sDianbeln  föntten  auch,  ftatt  gefdjnitten, 
geflogen  ober  gemahlen  roerbeu. 

1421.  ,3inttbrot.  1 ^ gefiebten  3U(^er  ^üf»rt  man  mit 

7 @iern  1 ©tunbe,  nimmt  1 U gefcbälte,  länglich  gefdjuitteue,  in 
einem  Ofen  juoor  gelb  geröftete  SDianbeln,  bie  fein  gefdmütene 
©cfjale  oon  2 3itrouen,  60  ©r.  fein  gefdjnittenen  3itronat,  23  ©r. 
geftoffenen  3intt,  4 ©r.  geftoffene  helfen  unb  3/4  U 2M;l  baju  unb 
rührt  e§  gut  untereinanber.  9)iau  nimmt  ben  ©eig  auf  ba§  33ad= 
brett,  macht  3 lange  Saibchen  barau§,  legt  fie  auf  ein  mit  25utter 
beftricheneä  unb  mit  SDiebl  befäteg  331ed)  unb  badt  fie  gelb.  9cad) 
bem  33aden  werben  fie  $u  ©djnttten  gefchnitten  unb  biefe  im  Dfen 
auf  beiben  ©eiten  gelb  geröftet. 

1422.  ,3tmtbrot.  V2  ^ 3uder  roirb  mit  bem  ©cfiaum  oon 
4 dstroeif?  eine  33iertelftunbe  lang  gerührt,  bann  mit  ebenfooiel  uu= 
gefdjälten,  fein  geflogenen  9)iaubeln,  30  @r.  3itr°nat  unb  15  ©r. 
3imt  oermifdjt.  33on  btefer  ÜDfaffe  werben  fleiue  Häufchen  auf 
Oblaten  gefeüt,  biefe  auf  ein  331edj  gelegt  unb  in  abgefühltem 
Dfen  gebaden. 

1423.  0 ©iweifj  werben  §u  fteifem  ©d)nee  ge= 
fd)tagen  unb  mit  1 U 3uder  eine  liatbe  ©tunbe  ftarf  gerührt,  nun 
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mifdjt  man  25 — 30  ©r.  feinen  3iod/  ©cfjale  unb  ©aft  einer  3itnme 
unb  1 U abgeriebene,  im  SDcanbelreiber  geriebene  ober  gerotegte 
Sftanbeln  hinein  unb  Iäf3t  bie  Pfaffe  jugebedt  einige  ©tunben,  beffer 
non  abenbS  bis  511m  anbern  9Jiorgen  fielen,  roeüt  fie  mit  3uder 
auS,  flicht  fie  mit  ©ternformen  auS  unb  läjgt  fie  einige  ©tunben 
abtrodnen.  2 ©iroeifj  (nicht  ©clfaum)  roerben  mit  1ji  U ©taub= 
gucf er , etroaS  3ind  (5  ©r.)  furj  gerührt,  bie  ©terne  bamit  geeift 
unb  langfam  gebacfen. 

1424.  IV2  ^ geflogener  3uder  rairb  mit  bem 
©d)nee  oon  10  Keinen  ©iroeih  eine  ©tunbe  gerührt  unb  15  ©r. 
fein  geflohener  ©eglonjimt  baju  getan;  roenit  bie  9J?affe  bicf  unb 
leicht  gerührt  ift,  merben  8 ©fjlöffel  baoon  in  ein  Keines  ©efdjirr 
genommen.  1 U ungefüllte  9)tanbeln  roerben  fein  geflogen  ober 
mit  bem  9Jianbelreiber  gerieben  unb  unter  bie  äftaffe  gemifrfjt  unb, 
roenn  biefelbe  eine  ©tunbe  gerut)t,  auf  bem  mit  3l*^er  unb  9ftef)l 
beftreuten  33adbrett  Ijalbfingerbicf  auSgeroeÜt,  mit  einer  ©ternfornt 
auSgeftodfen  unb  auf  ein  mit  Butter  ober  2öacf)S  betriebenes  23led) 
gelegt.  ®ie  ©terne  roerben  bann  mit  bem  priidbehaltenen  gerührten 
3ud'er  geeift  unb  langfam  gebacfen. 

1425.  ^hutfternc,  bie  feljr  auf(jct)ctt.  J/2  u 3uder, 
ebenfooiel  SRattbeln,  bie  igälfte  roh  gerieben,  bie  anbere  roh  geteuft, 
7 ©r.  geflogener  3ind,  ein  roenig  3to)nenfaft  unb  ber  Schnee  oon 
4 ©iroeih  roirb  eine  SSiertelftunbe  lang  gerührt  unb  bann  über  91ad)t 
in  ben  Heller  geftellt.  3utn  Süden,  baS  am  anbern  SCag  gefd)ie£)t, 
oerfährt  man  roie  bei  ben  oorhergehenben  Hummern.  ®ie  ©terne 
roerben  mit  ber  Stofenroafferglafur  (f.  31eg.)  ober,  roie  in  9lr.  1423 
angegeben,  mit  einem  gerührten  ©iS  beftrichen. 

1426.  125  ©r.  ^Butter  rührt  man  leicht, 
fchlägt  5 ©ibotter  hinein,  nimmt  125  ©r.  gefdjälte  unb  fein  ge= 
ftofsene  -SRanbeln,  7 ©r.  geflohenen  3iud,  125  ©r.  gefiebten  3ud'er, 
baS  oon  1 3iKone  an  3uder  2lbgeriebene  unb  185  ©r.  feines 
sDlef)l  baju,  arbeitet  eS  ju  einem  Seig  unteretnanber,  nimmt  biefen 
auf  ein  Sadbrett,  roellt  ihn  einen  ftarfeu  9)iefferrüden  bid  auS, 
ftidjt  mit  einem  Keinen  ©lafe  ober  einer  runben  $orm  Slättdjen 
auS,  legt  folche  auf  ein  mit  9Jtef)l  befäteS  33Iech,  badt  fie  unb  mad)t 
ein  3imteiS  barüber. 

1427.  SOianbdfifcJjlettt.  4 Keine,  $u  fteifem  ©djnee  ge= 
fchlagene  ©iroeih  roerben  mit  185  ©r.  3uder  gut  gerührt;  7 ©r. 


(^iicferbacf tr>erf  unb  Konfeft. 


433 


etwas  Steifen,  60  ©r.  geftoßene  Sfflanbeln  unb  185  ©r.  9Jtel)l 
werben  nun  hineingefdjafft,  Heine  gifdje  barmt  geformt,  mit  flaumig 
gefdjlagenent  ©iweif?  beftrtcfjen,  mit  grob  geftofjenein  3uder  beftreut 
unb  auf  mit  Sutler  beftrichenem  Sied)  gebacfeu. 

1428.  (SiSröHdjctn  Ser  ©dfnee  oott  5 ©imetfj,  100  ©r. 
abgewogene,  gemäkene  9)ianbeln,  150  ©r.  3uder,  ctioaS  Vanille, 
ein  Heines  ©tüddjen  gerlaffene  Sutter.  Stefe  3utaten  werben  leicht 
jufammengerührt,  auf  einem  gut  mit  2Bad)S  beftridjenen  Sied)  bitnnc 
ruitbe  ißlä§d)en  aufgeftricben,  in  rafdjer  .§i§e  gebaden,  oorfid)tig  ab= 
gelöft  unb  über  einen  ^odßöffelftiel  geroßt,  fo  lange  fie  warm  finb. 

1429.  ^infcrbrot  250  ©r.  gefiebten  3uder  rißfrt  man  mit 
8 ©iertt  eine  halbe  ©tunbe,  nüfd)t  185  ©c.  feines  2M)l  barunter 
unb  füßt  bie  fDiaffe  in  Heine,  eigens  baju  getnad)te  blecherne  formen, 
bie  fingerlang  unb  jmeifingerbreit  finb,  ober  in  papierene  üapfeln, 
beftreut  fie  mit  fein  gesoffenem  3uder  unb  badt  fie  in  abgefühltem 
Dfen.  Siefe  Portion  gibt  ungefähr  30  ©tüd. 

1430.  2tui3brot.  1 U gefiebten  3uc^er  führt  man  mit 

10  ©iern  eine  ©tunbe  lang.  2Bemt  bie  -Blaffe  recht  leicht  unb 
fcßaumig  gerührt  ift,  wirb  bie  Hein  gefdjnittene  (Schale  oon  einer 
3itrotte,  30  ©r.  21niS  unb  juleijt  1 U 9)M)I  hdteingerührt.  2 lange 
bled)erne  Üapfelit  werben  mit  Butter  beftrichen , mit  Semmelmehl 
beftreut,  bie  fölaffe  eingefüßt  unb  gebaden.  ©obalb  baS  SIniSbrot 
falt  ift,  fchneibet  man  eS  ju  ©dmitten  unb  röftet  biefe  gelb. 

1431.  21ni3brof.  % U gefiebter  3ucfer  wirb  mit  4 ju 

fteifem  (Schnee  gefdjiagenen  (Simeifi  unb  6 ©Ottern  gut  gerührt. 
2Beitn  bie  -Blaffe  bid  ift,  rührt  man  bie  gefdjnittene  ©d)aie  unb  ben 
©aft  oon  % 30rone,  für  brei  Pfennig  31niS  unb  1/2  U sBieljl  hinein, 
beftreut  ein  beftricheneS  Sied)  mit  fOteiji,  leiht  oon  bent  Seig  jwei 
lange  ©trid)e  barauf  laufen,  badt  foldje,  fchneibet  fie  nodj  warm  ju 
©d)uitten  unb  röftet  biefe  lichtgelb. 

1432.  2lni3brot  in  &apfcln.  250  ©r.  gefiebten  3u^er 
rührt  man  mit  8 ©iern  eine  halbe  ©tunbe  unb  tut  baS  oon  einer 
halben  3ürone  2lbgeriebene,  für  brei  Pfennig  3lniS  unb  185  ©r. 
feines  SJleljl  baran.  ^ieju  braud)t  man  1 bled;erne  üapfel,  weld)e  mit 
Sutter  befiridjen,  mit  ©emmelmeljl  beftreut  unb  mit  ber  -Blaffe 
halbooß  gefüllt  wirb.  SBenn  baS  Srot  gebaden  ift,  wirb  eS  um= 
geftürjt,  erfaltet  in  ©d)nitten  gefchnitten,  bie  bann  im  Ofen  auf 
beiben  ©eiten  gelb  geröftet  werben. 

SS f fiel,  ftocf)6iicfj.  25.  2IufT. 
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1433.  SCniSbrot.  1j2  % gefiebter  3U(fer  wirb  mit  6 ©i= 
bottern  eine  SSiertelftunbe  gerührt,  baS  ju  feftem  ©djnee  gefdflagene 
2Beibe,  ’/2  U feine-S  Ü0fet)l  unb  ein  Seelöffel  reiner  2litiS  barunter 
gemifctit,  bie  3Jiaffe  in  mit  Söntter  betriebene  unb  mit  ©emntelntebl 
betreute  blecherne  ^apfeltt  gefußt,  gehadert  unb  nacbbeut  fie  er= 
faltet,  in  Schnitten  gefcfjnitten  unb  biefe  im  Ofen  geröftet. 

1434.  3(tti3brot  mit  SOtaufceln.  \ gefiebten  3u<fer 
rührt  man  mit  5 ©ient  eine  fjalbe  ©tunbe  unb  nimmt  bann  90  ©r. 
abgewogene,  länglich  gefcfjnittene , int  Sadofen  geröftete  SJianbeln 
hinein.  Siefe,  15  ©r.  3*™*/  1 2Kefferfpi|e  helfen,  bie  flein  ge= 
fdmittene  ©cbale  non  einer  fjalbett  3^rone,  für  3 Pfennig  2lniS 
unb  1I2  U feine§  Stielt  fcfjafft  man  in  bie  gerührte  3U(lermaffe> 
formt  fie  auf  beut  Sßadbrett  ju  2 langen  Saibdfen,  beftreut  ein 
töledj  mit  9Kef)l  unb  legt  festere  barauf.  2Bentt  fie  gelb  ge= 
baden  ftnb,  roerben  fie  §u  ©djnitten  gefdjnitten  unb  auf  beibeit 
©eiten  geröftet. 

1435.  Söicncrbrot.  % U 33utter  rütjrt  man  leicht,  fdjlägt 
5 ©ier  baratt  unb  nimmt  J/4  U gefcbälte,  fein  gefto^ene  SDianbeln, 
V4  U gefiebten  3uc^er/  ebenfooiel  feines  Stiehl  unb  3^ronengelb 
baju.  SBenn  eS  gut  untereinanber  gerührt  ift,  rotrb  bie  SDtaffe  in 
bleierne,  mit  23utter  beftricfjene  unb  mit  ©emmelmetjl  beftreute  $apfeln 
fjalb  oott  gefüllt  unb  fcifön  gelb  gebaden.  Siadj  bem  ©rfalten  merben 
bie  23rote  ju  ©djnitten  gefcfjnitten  unb  biefe  tm  Ofen  gelb  geröftet. 

1436.  SSÖicticrbrot  auf  andere  2lrt.  250  ©r.  fein  ge^ 
fiebter  3uder  totrb  mit  bent  ©d)nee  oon  3 ©imetb  eine  halbe  ©tunbe 
lang  gerütjrt,  mit  ber  abgeriebenen  ©djale  oon  1 3iüone  unb  1 See= 
löffel  ©aft  itebft  90  ©r.  feinem  Stiehl  oermifdjt,  oon  ber  Sltaffe 
f leine  tgäufdjen  auf  mit  Butter  betriebene  33lecf)e  gefegt,  biefe  mit 
fein  gehobenem  3uder  beftreut  unb  in  fcf)roacf)er  £)i&e  gebaden. 

1437.  Uöiencrgivfe !♦  Stian  nimmt  250  ©r.  gefiebten  3uder, 
375  ©r.  feines  3Jcel;I,  1 Seelöffel  3iwt,  1 SJiefferfpi&e  helfen,  bie 
abgeriebene  ©cbale  oon  einer  tjalben  3itrone,  185  @r.  frifdje,  in 
flehte  ©tüde  gerfebnittene  ißutter,  unb  arbeitet  biefeS  mit  2 gangen 
©ierit  unb  3 Sottern  gu  einem  Seige,  ber  bann  auf  baS  Sadbrett 
genommen,  glatt  geroirft  unb  mefferrüdenbid  auSgeroellt  roirb.  ©S 
merben  bretedige  ©tüde  baooit  abgefdjnhten,  biefe  mit  etmaS  ©in= 
gemachtem  belegt,  bie  ©nben  über  etnanber  gufammengebogen,  auf 
mit  Stielt  befäte  Siedle  gelegt  unb  fdfön  gebaden. 
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1438.  ©utterbi3fuit$ , ftapfelbidfuitd.  125  @r.  fein 
geflogene  3Jfanbeln  roerben  mit  185  ©r.  3uder,  auf  beut  eine  gitrone 
abgerieben  rourbe,  mit  6 ©Ottern  unb  2 ganjen  (Stern  eine  Ejalbe 
©tunbe  gerütjrt,  bann  mit  185  ©r.  23utter,  bie  befonberS  gerührt 
mürbe,  ebenfooiel  feinem  2Ref)I,  1 9)tefferfpi|e  ©alj  unb  1 (Sfjlöffel 
dlunt  oermifcfit.  ©ie  klaffe  roirb  in  jroeifingerbreite  unb  fingerlange 
papierene  ^apfeltt  gefüllt , bie  auf  SBadbledfe  gefegt  unb  in  nicht 
fetjr  Ijeißent  0fen  gebacfen  roerben. 

1439.  ®«ttcr=Saib^enf3ScdittCi?33i?öt(^cii.  ^S'SBuiter 
roirb  leicht  gerührt,  % U fein  gefiebter  3uder,  1 ^ feinet  -UM)!, 
7 — 8 (gier,  etroa§  fein  gefd)nittene  3ür°ue,  unb  roer’S  liebt,  eine 
^anbootl  Sfofinen  nach  unb  nach  bap  getan.  SBenn  alles  gut  mit 
einanber  oermengt  ift,  feist  man  auf  mit  Butter  betriebene  331ecf)e 
Heine  tgäufdjen,  boeb  nicht  p nahe  jufammen,  unb  badt  fie  fcf)ön 
gelb  in  guter  ÜQitse. 

1440.  (Bebatfette  <gff  (SS).  185  @r.  «Dle^I,  125  ©r. 

Butter,  60  ©r.  3uder,  abgeriebene  ©dfale  oon  einer  bulben 
3itrone  unb  3 (Sigelb  roerben  gut  unter  einanber  gebaeft,  bie  9Jlaffe 
Ieic£)t  pfammengefdjafft,  in  Heine  ©tücfe  gefebnitten  unb  SS  baoon 
geformt.  9)ian  legt  fie  auf  ein  mit  üöutter  beftridjeney  unb  mit 
SOiebl  beftreuteS  23ted),  beftreiebt  fie  mit  (Siroeifj,  ftreut  grob  ge= 
ftofjenen  3uder  barüber  unb  badt  fie  in  nicht  p bei&ent  Ofen  gelb, 
©ie  33utter  fattn  auch  leid)t  gerührt,  unb  bann  bie  anberen  ©acben 
bap  getan  roerben,  fie  roerben  baburdf  leichter. 

1441.  SS.  1 U 2Rebl,  ’/s  ^ Butter,  200  ©r.  3uder,  6—8  (Si= 
gelb  roerben  gut  unter  einanber  gebadt,  leicht  pfammen  geroirft 
unb  SS  gemacht  roie  in  ber  oorhergehenben  Kummer.  9Jian  fann 
auch  Heine  Eingehen  ftatt  SS  formen,  ©ie  fertigen  SS  läpt  man 
3 — 4 ©tunben  fteben,  ehe  man  fie  in  einem  fühlen  Ofen  badt. 

1442.  9Hürbc3  Seebrot.  185  @r.  9Ttehl,  125  ©r.  Sutter, 
90  ©r.  3uder  unb  etroa§  30ronenfchale  fchafft  man  pfammen  mit 
2 (Sigelb,  roeüt  fie  pmmefferrüdenbid  au3,  flicht  runbe  $üd)lein, 
<galbmonbe  ober  begleichen  au§,  beftreiebt  fie  mit  ©igelb,  ftreut 
grob  geflohenen  3uder  barüber  unb  badt  fie  auf  mit  Butter  be= 
ftricbenem  SSledj. 

1443.  2©te3baber=  ober  Seebvot.  % U Butter  roirb 
fdjaumig  gerührt,  1I2  U 3uder  unb  3 (gier  nach  unb  nach  ftarf 
hineingerührt,  12  ©r.  3ünt,  4 ©r.  ifSottafche  unb  nicht  gan§  1 U 
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9)fef)t  Jjinetngefc^afft,  ber  Deig  jroeimefferrüdenbid  auSgeroellt,  mit 
einer  blechernen  3uderbrotform  auSgeftodjen , mit  @i  beftricf>en 
itnb  gebaden. 

1444.  Stlcicubrot.  1 E 2Jle£) [,  V2  E SSutter,  a/4  E 3uder 
roirb  jufammeit  geljadt,  aisbann  fcfjafft  man  4 — 5 Dotter  hinein, 
mellt  bie  93taffe  sroeimefferrüdenbid  auS  nnb  fticht  mit  einer  blechernen 
runbeit  $orm  Küdjlein  auS,  bie  man  mit  oerrührtem  @i  beftreidd, 
mit  gehabten  SRanbeln  unb  förnigent  3uder  beftreut  nnb  in  h«H> 
heilem  Dfen  badt. 

1445.  (§»t<iltfd)c3  90  ©r.  Butter,  3 (Ster,  250  ©r. 

3uder , 2 Kaffeelöffel  SaniHesuder , 1/„  £üer  fanren  fRahm  (ober 
etroaS  mehr),  15  ©r.  Dr.  DlferS  Sadpuloer  unb  1 x/2  E 2Ref)l 
roerben  tüchtig  gefchafft,  ziemlich  bünn  auSgeroeüt,  mit  bein  9ieibeifen 
Söchleiit  httteingebrüdt,  auSgeftodfen  unb  bann  gebacfen. 

1446.  &aniüefd)ä«titd)cn  (Sionfcft).  4 ©iroeif)  roerben 
ju  fefjr  fteifem  Schnee  gefdjlagen;  für  10  Pfennig  Sanide  ftofjt 
man  mit  einem  Stüdcfjen  3uder  unb  mengt  fie  mit  250  ©r.  fein 
geflogenem  3uder  fdjned  unb  leidjt  in  ben  Sdjaum,  fetjt  längliche 
Häuflein  auf  ein  roeipeS  Rapier,  legt  biefeS  auf  ein  Sadblech  unb 
badt  fie  langfam  in  fühlem  Dfen. 

1447.  SWerinfctt  (Baisers).  Die  9Raffe  baju  muh  rafd) 
bereitet,  aufgefetd  unb  gebaden  roerben,  fie  barf  nicht  flehen.  $n 
ben  feljr  fteifen  Sdjaum  non  4 ©troeif)  mengt  man  gleichmäßig,  aber 
fdjned  250  ©r.  ftaubfeinen  3uder  unb  etroaS  feingeftoßene  Sanide. 
Sort  biefer  Schaummaffe  fehl  man  eigroße  ipäufdjen  auf  ein  mit 
3uder  beftreuteS  Rapier,  ba§  auf  einem  jroeifingerbiden  Srett  liegt 
unb  ba§  man  nun  fdjnell  in  ben  abgefühlten  Ofen  fdiiebt.  Sßenn 
bie  SRerinfen  fid)  außen  feft  anfühlen,  fo  finb  fie  fertig,  aud)  ohne 
gelblicf)  Su  fein ; bann  löft  man  fie  fdjned  mit  bem  2Reffer  ab,  legt 
auf  ben  nod)  roeidjen  Schaum  in  ber  SRitte  etroaS  eingemachte  <Qim= 
beeren  ober  anbere  grüdjte,  britdt  eine  ungefüllte  SRerinle  barauf 
unb  gibt  fie  balbmöglkbft  ju  Difdje.  2öid  man  fie  mit  Sd)lag= 
rahm  (f.  fRegifter)  gefüllt,  fo  nimmt  man  ben  roeidjen  Sdjaum  aus 
ben  9Rerinfen  heruuS  unb  füllt  ftatt  beffen  fteifen,  mit  3yder  unb 
Sanifle  oermifdjten  fRahmfchnee  hinein. 

144S.  fWiohrcit.  Son  ber  Schaummaffe  in  ber  oorljergehem 
ben  Kummer  roerben  Heine,  runbe  <gäufcljen  auf  ein  mit  ißapier 
belegtes  Siech  gefeßt,  in  abgefühltem  Dfen  gut  burchgebadeit,  ab= 
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gelöft  unb  in  bie  gefodjte  ©chofoiabegiafur  Sflr.  1199  getaucht  unb 
TOieber  getrodnet. 

1449.  ($d)ot'olabcfd)äitmtf|eii.  250  ©r.  ftaubfeiner  3uder 
uttb  45  ©r.  geriebene  ©djofoiabe  ruirb  mit  etroag  Vanille  unter  ben 
fefjr  fteifen  ©chnee  uon  3 big  4 giroeifi  leicfjt  gemifd)t,  auf  4>aPier 
runbe  ober  iängiidje  <gäufd)en  gefegt  unb  fogleid)  in  abgefuijltem 
Dfen  gebaden. 

1450.  (Sinfndje  (SdjoMabefdjäumdjctt.  Unter  ben  fteifen 
©djnee  non  4 gtroeif3  mirb  250  ©r.  geflogener  3lI(^er/  1 ©filöffel 
^afaopuluer  unb  etroag  Sandle  gemengt,  auf  Rapier  längliche  £äuf= 
cfien  gefegt  unb  fogleid)  in  abgefühltem  Ofen  gebaden. 

1451.  <Sd)ofolabcbi3hiit3.  60  ©r.  geriebene  ©djofoiabe 
roerben  mit  bem  ©djttee  uon  2 giroetf)  unb  fo  uiel  uon  1 & ge= 
ftofjenem  3uder  uermengt,  baf?  bie  9)laffe  auf  bem  Sadbrett  mit 
geftofjencm  3uder  geroirft,  jroeimefferri'tdenbid  auggeioellt  unb  mit 
Heineit  formen  auggeftocfjen  roerben  fann.  ©ann  roerben  fie  auf 
ein  mit  äßadjg  ober  Sutter  beftridjeueg  Sied)  gelegt  unb  in  !üi)iem 
Ofen  gebaden. 

1452.  ^itrottenbiSfmfS.  $on  ejner  fyn((ien  3itrone  roirb 
bag  ©elbe  an  3ltcfer  abgerieben,  getrodnet,  fein  geflogen  unb  mit 
ihrem  ©aft  ju  bem  fteifen  ©d)nee  uon  1 giroeifi  getan  unb  mit  fo 
uiel  uon  1 U fein  geflogenem  3uder  uermengt,  big  bie  Siaffe  junt 
2lugroirfen  red)t  ift.  Sßenn  ber  ©eig  geroirft  unb  auf  bem  mit 
3uder  beftreuten  Sadbrett  groeimefferrüdenbid  auggetuellt  ift,  fticfjt 
man  iijn  mit  fleinen  formen  aug,  legt  bie  Sigfuitg  auf  ein  mit  SBadjg 
ober  Sulter  beftridjeneg  Sied)  unb  badt  fie  in  einem  füllen  Ofen. 

1453.  ^itroncufdjäumdjctt.  4§u  fteifem  ©cfjnee  gefct)iagene 
giroeifs  rül)rt  man  mit  375  ©r.  3uder,  bem  ©eiben  unb  bem  ©aft 
uon  x/2  30rone  eine  halbe  ©tunbe,  fef)t  bann  Heine  <gäufd)en  auf 
mit  3u^r  beftreuteg  Rapier  unb  badt  fie  in  abgefühltem  Ofen. 

1454.  duittcn^dtdjen.  3—4  Ouitten  roerben  tueid)  gefodjt, 
gefdjält  unb  auf  bem  Seibeifen  gerteben.  1 U fein  geftoffener  3uder 
roirb  mit  bem  fteifen  ©d)nee  uon  3 giroeijj  ein  roenig  gerührt,  bann 
250  ©r.  Ouittenmarf,  bie  fein  gefdjnittene  ©d)ale  unb  ber  ©aft 
uon  einer  haHien  3ürotie  baju  getan  unb  nun  3/4  ©tunben  recht 
fd)auntig  gerührt.  Son  biefer  Staffe  roerben  mit  einem  ©eelöffel 
fieine  <gäufd)en  auf  roeifjeg  Rapier  gefegt  unb  im  3^nmer  bei  ber 
Ofentuärme  ober  im  Sadofen  getrodnet.  — ©tatt  ber  frifdjen 
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Quitten  t'ann  375  ©r.  Quitten=9)tarmelabe  (fiel;e  Gegiftet)  ge= 
nommen  roerben,  man  läfft  bann  125  ©r.  3uder  raeg. 

1455.  CUtittenpaften.  Sie  Quitten  werben  gefcfjält,  entgroei 
gefdjnitten,  unb,  nad)bem  bie  üerne  fjerauSgenomnten  ftnb,  im  SBaffer 
meid)  gef'odjt.  ©ie  roerben  bann  auf  ein  §aarfieb  gefcfjiittet  unb 
burrijgetrieben.  hierauf  nimmt  mau  1 U 3uder  in  eine  Pfanne 
unb  fod)t  ifjn  mit  einem  fleinen  ©lafe  non  bent  SBaffer,  roorin  bie 
Quitten  gef'odjt  rourben,  gum  $aben,  nimmt  ebenfooiel  Quittenmarf 
ben  ©aft  unb  bie  flein  gefcljnittene  ©d;ale  oon  1 3itrone  unb  f'ocfjt 
eS  fo  lange,  bis  eS  bid  ift  unb  füllt  eS  in  formen  ober  ^por5eüan= 
platten.  9fad)  einigen  Sagen  roirb  bie  9)taffe  auf  baS  mit  fein  ge= 
ftoffenem  HanbiS=  ober  anberem  3uder  beftreute  33acfbrett  genommen, 
in  ©cbeiben  gefdjnitten,  mit  einem  SluSftecfjer  auSgeftodjen,  auf  ein 
©ieb  ober  4^pier  gelegt  unb  in  warmer  3uumerluft  unter  öfterem 
Untfeljren  getrodnet.  sUlan  fann  fie  an  einem  trodenen  Orte  lange 
3eit  aufberoaljren.  — Stuf  biefelbe  SBeife  roerben  Raffen  oon  anberen 
grüdjtett  gemacht,  g.  33.  non  Stpfeln,  33irnen,  2tprifofen  2C. 

1456.  (SJlafierte  Haftattieit.  9)tan  nimmt  1 U ber  fdjßnften 
Äaftanien  (9Jiaronen),  fcßneibet  an  jeber  ein  ©dd)en  ab,  röftet  fie 
in  einer  ^affeetrontmel  nicfjt  gang  roeid)  unb  befreit  fie  non  beibeit 
Rauten,  ©ie  roerben  nun  an  ein  £>ölgd)en  ober  eine  9cabel  geftedt 
unb  in  junt  33rud)  geformten  3uder  (fietje  3uder  gu  focfjen)  eingetaudß; 
ber  3uder  mufe  fid)  gletd)  als  eine  biinne  Trufte  an  fie  anfe|en  unb, 
roätjrenb  man  fie  nod)  in  ber  §anb  fjält,  fjart  roerben,  bann  legt 
man  fie  gum  oölligen  Slbtrodnen  auf  reines  Rapier.  9Jtan  fältelt  an 
ftarf  3 Zentimeter  großen  runben  ^3apierd)en  einen  9tanb  gu  fleinen 
4>apierförben  unb  legt  in  jebeS  eine  ^aftanie.  — 3uder  eingemadjte 
§rüd)te  wie  33irnen,  üirfdjen,  Ütüffe  u.  bgf.  föntten,  roenn  ber 
©aft  baoon  abgelaufen  unb  fie  gut  getrodnet  finb,  ebenfo  glafiert 
roerben.  — SBill  man  bie  $taftanien  geröftet  gu  Sifcfie  geben, 
fo  roerben  fie,  wie  oben  angegeben,  mit  etwas  ©alg  auf  fdiroadjem 
treuer  uoflenbS  roeid)  geröftet,  fcßneß  ber  9tufs  mit  einem  groben  Sucf)e 
abgerieben,  bie  üaftanien  auf  eine  fjeifje  sf3latte  gefctjüttet,  mit  einer 
©eroiette  bebedt  unb  mit  frifcfier  33utter  als  Seffert  gegeben. 

1457.  ühifffdjttitteti.  ©in  guter  23utter=  ober  2öeinbadroerf= 
teig  roirb  groeimefferrüdenbid  auSgeroeßt,  in  groeifingerbreite  unb 
fingerlange  ©tüde  gefd)nitten  unb  auf  mit  9)M)l  befäteS  33lecf) 
gelegt.  $ebeS  ©tüdcfien  roirb  mit  1 Seelöffel  SSantßeeiS  (9tr.  1191) 
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ober  ber  folgenben  ©lafur  beftridfen  unb  in  nid)t  fel;r  t)eiisem  Öfen 
fdfön  gelb  gebaden.  V2  ^ fef)r  fein  gefiebter  3»efer  unb  2 ©r.  ge^ 
ftoffene  Vanille  roerben  mit  3 ©iroeif;  unb  'l2  ff  fein  geflogenen 
ober  gefcftnittenen  Steanbeln  J/4  ©tunbe  gerüljrt,  foHte  bie  ©lafur  ju 
bid  fein,  fo  muff  nod)  etroag  ©iroeifi  baju  genommen  roerben;  fie 
muff  fefjr  roeifi  fein  unb  bicf  oom  Söffet  fließen. 

1458.  SJlanbelringe.  % ff  fein  gefiebter  gucfer  roirb  mit 
4 ©iroetjü  fdfaumig  gerührt,  oorfjer  roerben  ’/2  ff  Steanbeln  gefcfjält, 
fo  fein  alg  mögltd)  gefcbnitten  unb  in  45  ©r.  geftoffeneut  3uder 
IjeHgelb  geröftet.  2Benn  bie  Steanbeln  oöüig  erteiltet  fitib,  roerben  fie 
mit  4 ©r.  geftoffener  Vanille  unter  ben  3ucfer  gerührt,  £>äufd)eit 
auf  einem  mit  28ad)g  beftridjenen  Vled)  aufgefefd,  in  ber  Stätte  eine 
Vertiefung  gemadjt  unb  in  fcfyroadjer  <git$e  gebacfen. 

1459.  QSamtterhtgdjen.  300  ©r.  Vutter  roirb  leiefjt  ge= 
riifjrt,  bann  roirb  auf  bag  Stubelbrett  1 ff  Steel)!,  1/2  ff  guefer, 
Vanilleptder,  'U  ff  gefcfjalte  geriebene  Steanbeln,  1 großes  ©i  nebft 
ber  leid)t  gerührten  Vutter  unter  einanber  gefd)afft,  bnrd)  bie  Vad= 
fpri^e  Siingdjen  ober  anbere  beliebige  formen  auf  ein  331ed)  gefefet 
unb  gebacfen. 

1460.  ^afelmiftrtnge.  150  ©r.  Stiel)!,  125  ©r.  3U(iei-', 
ebenfooiel  Vutter,  45  ©r.  fein  geflogene  £>afelnnffe  unb  1 ©i  roirb 
unteretnanber  gearbeitet,  jroeimefferrüdenbief  auggeroeßt,  Sänge  aug- 
geftoefjen,  auf  ein  mit  Vutter  beftridjeneg  Vlecl)  gelegt,  mit  ©i  be= 
ftricfjen,  mit  grobem  3uder  beftreut  unb  gebaden. 

1461.  (Heröftete  fWZaiibdii.  1 ff  imgefdjälte  grofee  Steanbeln 
roerben  mit  einem  reinen  5£ud)e  abgerieben,  bann  mit  3/4  ff  ge= 
ftofienem  3uder,  1 Mcbgleig  frifdjem  ober  Stofenroaffer  unb  8 ©r.  3'imt 
unter  beftänbigem  Siüljren  fo  lange  gefodjt,  big  fie  ganj  troden 
ftnb.  Siun  muff  man  adjt  geben,  bafi  bag  $euer  nidjt  ftarf  ift, 
unb  baff  red)t  gleichmäßig  geriifjrt  roirb.  SBenn  ber  3uder  roieber 
anfängt,  roeief)  ju  roerben,  unb  bie  Steanbeln  ©lanj  haben,  fdjüttet 
man  fie  fdjnetl  auf  eine  ^platte  unb  legt  fie  augeinanber,  bafs 
fie  ficf)  nid)t  sufammenfjängen.  Söenn  fie  falt  finb,  fann  man  fie 
in  einem  ^o^ellangefäß  lange  aufberoaljren.  ®er  3nnt  fann  aud) 
roegbleiben. 

1462.  ^uftenjurfer.  15  ©r.  fdjroarje  igerbftrofen  (Stuiloen) 
roerben  mit  ll2  Siter  fiebenbem  Söaffer  angebrütjt,  burd)gefeit)t  unb 
bag  St'affer  mit  1 ff  gebrödeltem  3«der  gefoefjt  big  jum  Vrud) 
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(fiefje  3ucfer  gu  fodjeitj.  ©ine  Scarmorplatte  ober  ein  fetjr  glatteg 
Sadbledj  roirb  mit  fiifjem  Sfanbelöl  biinn  betrieben,  ber  3ud'er 
fcfjnetl  barauf  gefdjüttet  unb  gleich,  elje  er  Ijart  roirb,  mit  einem 
£rand)ier=  ober  SBiegmeffer  in  ©tüddjen  gefdjnitten. 

1463.  (Uebulfc^äcltcfyeti.  125  ©r.  fein  geflogener  3u^ev/ 
auf  bem  bie  ©cljale  uon  % 3itrone  abgerieben  luorben,  roirb  mit 
bem  feftgefdjlagetten  ©djnee  ooit  4 ©itueifj  1 ©tunbe  gerührt,  mit 
80  ©r.  feinem  sJ01eljl  unb  bem  ©aft  uon  1/2  3itrone  oermifdjt.  Sott 
biefer  Slaffe  leiht  man  burclj  einen  Trichter  grofte  tropfen  auf  ein 
mit  3Bad)3  ober  Sutter  beftridjeneg  Sledj  fallen,  beftreut  fie  mit 
feinem  3ucfer/  läfjt  fie  1 Btuttbe  fteljen  unb  bacft  fie  in  fdjtuadjer 
§if3e.  ©tatt  3ürone  fattn  aud)  33aniße  genommen  roerben. 

1464.  ^cbernbrot.  375  ©r.  utigefdjälte,  fein  geriebene 
Stirnbein  unb  375  ©r.  3°der  roerben  mit  bem  ©d)tiee  uon  2 ©iroeifj, 
bem  ©aft  uon  2 unb  ber  ©djale  uon  1 3üeone  unter  eiuauber 
gemengt,  mit  ber  3ebernbrotfornt  auggeftocljen,  einige  ©tuuben  ober 
über  9tad)t  fteljen  gelaffen  unb  fdjön  gelb  gebadeit.  ©obalb  fie  au» 
bem  Dfeit  fontmen,  beftreiebt  man  fie  mit  folgenbetn  ©ig:  ber  ©aft 
1,011  */ 2 3itrone  roirb  mit  fo  uiel  ©taubguder  geriiljrt,  bah  bag  ©ig 
ttodj  flüffig  bleibt  unb  mit  bem  Sfeffer  anfgeftrichen  roerben  fann. 
©ie  roerben  bann  im  abgefüljlten  Sadofen  ober  am  ©fen  getrodnet. 

1465.  <§d)ofolabebrot.  250  ©r.  3u(fer  roirb  mit  4 ©ieru 
fdjautnig  geriiljrt,  60  ©r.  geriebene  Sanille=©djofolabe  unb  250  ©r. 
Sleljl  Ijinetngemengt,  fleiue  Srötchen  auf  ein  mit  Satter  beftridjeneg 
Sledj  gefegt  unb  in  nicht  gu  Ijeihent  ©fen  gebadeit. 

1466.  ^djof'olabebrot  mit  ÜWianbdn.  250  ©r.  gefiebter 
3uder  roirb  mit  bem  ©djitee  uott  3—4  ©itoeijj,  je  naclj  ihrer 
©rohe,  unb  mit  185  ©r.  gefdjälteit,  fein  geftohenen  Slanbeln  recht  gut 
gerührt,  bann  mit  125  ©r.  geriebener  Scljofolabe  uermifdjt,  bann 
roerben  Heine  igäufdjen  auf  ein  mit  3ll(^er  beftreuteg  Rapier  gefegt, 
auf  ein  Siech  gelegt  unb  in  fiüjlent  Ofen  gebadeit. 

1467.  <§d)ofola&emtifd)cht.  250  ©r.  fein  geflohener 
3uder  roirb  mit  bent  ©djttee  uon  4 ©iiueih  1I2  <Stuube  gerührt,  bann 
mit  250  ©r.  ungefcljcilt  geriebenen  Scan  bellt,  8 ©r.  3”nt,  einer 
lletnen  Scefferfpilje  Seifen,  125  ©r.  geriebener  ©djofolabe  unb  ber 
fein  gefdjnittenen  ©cljale  unb  bem  ©aft  uon  'j2  3ürone  °ermifdjt. 
Sßentt  bie  Sfaffe  einige  ©tunben  geruljt,  roirb  fie  auf  bag  mit 
3uder  beftreute  Sadbrett  genommen,  groeitnefferrüdenbid  auggeroellt. 
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unb  in  einem  eigene  baju  gemadjten  pfjernen  Shifdfelförmdjen, 
ba3  mit  geftofjenem  31[cfer  beftreut  roirb,  aroegebrüdt,  bann  roerben 
[ie  mit  einem  biinnen  Sfeffer  auSgefdmitten,  auf  ein  mit  2öad)3 
ober  33utter  beftrid)ene§  Sied)  gelegt  unb  in  nicht  feljr  Ijeiffem 
Ofen  gebaden. 

1468.  ^JZanfdjcttcn.  2Iul  meinem  Rapier  roerben  runbe 
Slättdien,  4 cm  im  Ourdjfdjnitt  baltenb,  gefdjnitten,  ringsum  mit 
einem  feinen  Stefferdjen  gerippt,  fo  baff  e§  einen  Sanb  bilbet.  $n 
jebe»  biefer  $örmd)en  legt  man  entroeber  ein  fleine§  ©tüdeben  Zitronat, 
eine  geröftete  Stanbel  ober  ein  ©tiiddjen  etngemad)te  Ouitten,  bebeeft 
fie  mit  ber  unten  angegebenen  9) taffe,  fet$t  bie  gefüllten  görmdjen 
auf  ein  Sied)  unb  badt  fie  in  einem  füfjlen  Ofen  ober  läjst  fie  im 
3immer  auf  bern  Ofen  trodnen.  3ur  klaffe  nimmt  man  125  ©r. 
fein  geftofjenen  3uder,  an  bem  juoor  bie  ©d)ale  oon  einer  falben 
3itrone  abgerieben  rourbe,  unb  oermifd)t  if)n  mit  bem  feft  gefdjlagenen 
©dpiee  oon  2 (Siroeijf  unb  1 ©eelöffel  3dronenfaft;  fie  mufe  fo  lange 
geriibrt  roerben,  bi§  fie  bid  unb  fd)ön  roeifj  ift. 

1469.  250  ©r.  geflogener  3uder  roirb  mit 
1 ganzen  @i  unb  2 Oottern  nebft  2 Stefferfpi^en  ißottafcbe  eine 
Siertclftunbe  gerührt,  bann  mit  30  ©r.  fein  gebadtem  3dronat, 
8 ©r.  feinem  3intt,  einer  Stefferfpifce  Seifen,  ebenfooiel  Pfeffer, 
3itronenfd)ale  unb  250  ©r.  feinem  9Jfet)l  genau  oermifdft.  Oie  Stoffe 
roirb  auf  ba§  mit  9)tel)l  befäte  Sadbrett  genommen,  gut  geroirft, 
fingerbief  au^geroellt  uub  mit  einem  fleinen  runben  2lu3fted)er  fleine 
Slättd)en  au3geftod)en,  bie  auf  ein  mit  2öad)§  beftridjene»  Sied)  ge= 
legt  unb  in  fidjlem  Ofen  gebaden  werben. 

1470.  Äartf)änfcrbrdjdtt.  250  @r.  fein  geftoffener  3nder, 
ebenfooiel  feines  Steljl,  250  ©r.  in  fleine  ©tüde  jerfdjmttene,  frifebe 
Sutter  unb  250  ©r.  gefebälte,  mit  2 ganzen  ßiern  fein  geftoffene 
Stonbeln  roerben  jufammen  auf  bem  Sadbrett  untereinanber  ge= 
fdjafft,  baff  e§  eine  glatte  Stoffe  roirb,  baoon  roerben  fleine  ©tüde 
abgefebnitten.  Singe  ober  fleine  Srefjeln  barau§  geformt,  bie  auf  ein 
mit  Siebl  befäteS  Slecb  gelegt  unb  langfam  gebaden  roerben. 

1471.  3S«tterbrd$dn.  3 ©tgelb,  60  ©r.  gefiebter  3ucfer, 
185  ©r.  frifebe,  in  fleine  ©tüde  gerfd)nittene  Sutter,  bie  abgeriebene 
©d)ale  oon  1 3>trone  unb  375  ©r.  S?ef)l  werben  baju  genommen, 
unb  auf  bem  Sadbrett  ju  einem  Oeig  gearbeitet;  baoon  roerben  fleine 
Sretjeln  gemad)t,  bie  auf  ein  mit  Stebl  befäteS  Sied)  gelegt,  mit 
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oerrührtem  ©gelb  befinden,  mit  geflogenem  3u^er  beftreut  unb 
langfam  gelb  gehalten  raerben. 

1472.  Quitetbve1$eltt»  250  ©r.  feinet  Stlefd,  125  ©r.  in 
Heine  ©tüefe  gebrochene  Butter,  ebenfooiet  gehobenen  3uder,  2 @bs 
löffel  fanren  Slalom,  2 ©botter  unb  1 (Siroeijg  rüljrt  man  gu  einem 
Xeig  an,  nimmt  biefen  auf  ein  mit  3Jiet)l  beftreuteg  23rett,  formt 
Heine  23rei$eln  baraug,  legt  folcfje  auf  ein  mit  Butter  beftridfeneg 
s-8led),  beftreicf)t  fie  mit  ©gelb  unb  beftreut  fie  mit  30  ©r.  gefällten 
unb  geflogenen  bitteren  9tlanbeln,  bie  mit  einer  £>anbooll  3uder  oer= 
mengt  finb  unb  badt  fie  in  niefit  gu  heilem  Ofen. 

1473.  ^atfcrbrot.  250  ©r.  gefiebter  3ut^er  wirb  mit  groei 
gangen  ©ern  unb  groei  ©gelb  eine  halbe  ©tunbe  gerührt,  bann 
nimmt  man  bie  abgeriebene  ©djale  oon  1 3itrone,  250  ©r.  gefdjälte, 
in  SBiirfel  gefdjnittene  unb  im  23adofen  geröftete  Stlanbeln  unb 
250  ©r.  feinet  Stiehl  bagu  unb  fchafft  bie  SOiaffe  recht  untereinanber, 
nimmt  fie  auf  ein  SBrett,  mellt  fie  mefferrüdenbid  aug,  fdjneibet 
groeifingerbreite  unb  fingerlange  ©tiidchen  baoon,  legt  fie  auf  ein 
mit  Stiehl  befäteg  Stled)  unb  badt  fie  gelb. 

1474.  250  ©r.  Stiehl  unb  125  ©r. 
gefiebten  3U(fer/  bie  fein  gefchnittene  ©chale  oon  einer  halben  3itrone, 
8 ©r.  geflogenen  3imt  unb  eilte  Stlefferfpibe  geflogene  hielten  rührt 
man  mit  2 ©flöffetn  Slofenroaffer,  1 ©,  45  ©r.  gertaffener  Söntter 
unb  etraag  Söein  gu  einem  bünnflüffigen  £eig  an.  Slun  mirb  bag 
Igippeneifen  über  Sohlen  manu  gemacht,  mit  ©ped  beftridfen,  unb 
oon  betn  ©eig  jebegmal  nur  fo  oiel  Ipneingegoffen,  bah  bamit 
bünn  bebedt  ift;  eg  mirb  langfam  gugemacht,  in  groei  Stlinuten  auf 
beiben  ©eiten  gelb  gebadeit  unb  roarm  über  ein  runbeg  £>olg  ge= 
bogen,  ober  alg  ©üte  geformt  unb  oor  bem  2luftragen  mit  S5aniHe= 
fcblagrabm  gefüllt. 

1475.  125  ©r.  erroeidjte  SSutter  mirb  mit 
ebenfooiel  3Ufter  leicht  gerührt,  bann  mit  8 ©r.  geflohenem  3i™t, 
1 © unb  125  ©r.  Stiehl  genau  oermifdft.  2Son  biefer  Stlaffe  nimmt 
man  mit  bem  Söffe!  Heine  ©lüde  in  ber  ©rohe  einer  ftarfen  2öelfcf)= 
nuh/  formt  kugeln  baraug  unb  legt  fie  auf  ein  mit  Stiehl  befäteg 
23lech;  menn  ber  ©etg  gu  @nbe  ift,  mirb  bag  igippeiteifen  heih  ge= 
mad)t,  mit  ©ped  beftrichen,  eine  Jlugel  in  bie  Stlitte  gelegt,  lang= 
fam  gugebrüdt,  bie  £>ippe  gelb  gebaden  unb  marm  über  ein  Heineg, 
runbeg  §olg  gebogen. 
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1476.  ülni^iplien.  125  ©r.  gefiebten  3uder  riifjrt  man  mit 
2 ©iern  eine  iBiertelftunbe,  mengt  bie  f lein  gefdjnittenc  ©djale  nnb 
ben  ©aft  non  1 gtoone  nebft  90  ©r.  feinem  9)?ef)l  bantnter.  Tie 
siedle  beftreidjt  man  mit  33utter,  beftreut  fie  mit  31nt§,  [treibt  bie 
Rippen  barauf,  badt  fie  fcfjnefl  im  SSadofert  nnb  frümmt  fie  roarm 
über  ein  runbe§  §04. 

1477.  ^itronenljilJpett.  f<4)TOer  abo  4 ©ier  mögen,  nimmt 
man  fein  geflogenen  3uder  unb  rüfjrt  ifjn  mit  2 ganjen  ©iern  unb 
2 ©iroeiff  eine  fjalbe  ©tunbe  lang,  nimmt  bie  flein  gefdjnittene  ©dfale 
non  1 3drone  unb  2 ©ier  fdpoer  feinet  9M)  1 baju,  beftreicfjt  Sßlecfje 
mit  Butter,  fe£t  non  ber  ÜDfaffe  Heine  £?äufd)en  roeitlänfig  barauf, 
ftreidd  fie  mit  bem  9)feffer  fo  raeit  amleinanber,  baff  fie  fo  groff  al§ 
eine  obere  ^affeetaffe  roerben,  legt,  elje  fie  in  ben  Ofen  f'ommen, 
2 — 3 ©tüd  3iftonat  auf  jebe  £üppe,  badt  fie  in  einem  nidjt  mehr 
fjeiffen  Ofen  gelb,  unb  friimmt  fie  über  ein  fleine§,  runbeg  §04. 

1478.  SUlattfcelfyippett.  6 ©iroeiff  roerben  §u  ftetfem  ©djnec 
gefdjlagen  unb  mit  185  ©r.  3uc^er/  ebenfontel  länglicf)  red)t  fein  ge= 
fdjnittenen  iöianbeln,  60  ©r.  Ü)ief)l  unb  ber  ©d)ale  unb  bem  ©aft 
non  1 3drone  leidjt  nermengt.  Stuf  ein  leidjt  mit  Butter  beftricfjeneS 
SSled)  ftreicl)t  man  nun  runbe  £mufd)en  bünn  auSeinatiber,  badt  fie 
fjelfgelb  unb  frümrnt  fie  roarm  über  ein  runbe§  §olg. 

1479.  (Beftofeene  SJlanbeUjippeit.  3Jfit  3 31t  ©dptee  ge= 
fdjlagenen  ©iroeifs  rüfjrt  man  125  ©r.  3uder  eine  f)dbe  ©tunbe, 
nimmt  125  ©r.  gefdjälte,  mit  1/2  ©iroeifj  fein  geflogene  SJianbeln  unb 
bie  ©djale  tron  1/2  3drone  baju,  ftreicfit  Rippen  auf  mit  Butter  be= 
ftridjene  23led)e  unb  frümmt  fie  nadj  bem  Skden. 

1480.  Sofern.  -Dfan  nimmt  250  ©r.  feineg  9)ief)l,  125  ©r. 
gefiebten  3u^er/  ebenfooiel  gefcbälte,  fein  geftofeene  SRanbeln,  8 ©r. 
geftoffenen  30nt,  eine  9)iefferfpi|e  helfen  unb  bie  flein  gefdjnittene 
©d)ale  uon  einer  fjdben  3ürone  in  eine  ©cfjüffet,  rüf)rt  bie  SJfaffe 
mit  1 ©i  unb  SBein  an,  giefft  60  @r.  jerlaffene  33utter  barein,  oer= 
bünnt  ben  Teig  oollenbg  mit  Söetn,  big  er  roie  ein  bider  $lciblein= 
teig  ift,  madp  nun  ba§  ^oferneifen  fyeifc,  beftreidp  eg  jebeSmal  mit 
©ped,  badt  bie  Sofern  unb  frümmt  fie  über  ein  SöeHfrolj.  ©tatt 
Söein  fann  aud)  9Md)  genommen  roerben. 

1481.  125  ©r.  Butter  roirb  leicht  gerührt, 
250  ©r.  3uder,  60.  ©r.  gefehlte,  geflohene  9)fanbeln,  30  ©r.  fein 
gefdjnittene  ißoroeranjenfdiale,  15  ©r.  3'mt  4 ®r.  helfen,  3 ©ier 
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unb  1 U SMjI  tjineingemengt.  Stuf  bem  33adbrett  roirft  man  bie 
SStaffe  gut  jufammen,  madjt  nuhgrofje  Äugeln  baooit  unb  legt  immer 
jmei  bauen  in  ba§  fleht  gerippte,  mit  ©pect  beftridjene,  Ijeifse  2Baffel= 
eifen  unb  baeft  fie  auf  beiben  ©eiten  hellbraun. 

1482.  braune  £eb?ucf)en.  9/10  Üiter  ober  2x/4  E £>onig 
lä^t  man  in  einer  ©djitffel  rcarm  merben,  nimmt  bann  1 U ge- 
hobenen 3uder,  250  ©r.  in  f'leine  SBitrfel  gefdjnittene  SSi’attbeln, 
25  ©r.  feinen  3*™*,  2 ©r.  gehobene  Sielten,  bie  fein  gefdjnittene 
©cfjale  uon  jroei  3itr°Ken,  125  ©r.  fein  gefdjnittenen  3^ronat 
ebenfooiel  ^omeranjenfctjale,  ein  halbeg  ©lag  ^irfdjengeift,  2 '/2  ST 
SJtefjl  unb  8 ©r.  puloerifierte  ipottafdje  baju  unb  fdjafft  alles  redjt 
gut  burdjetnanber.  Stun  nimmt  man  bie  SJtaffe,  roenn  fie  nadj 
einigen  ©tunben  erhaltet  ift,  auf  bag  mit  SJteljl  befäte  SSadbrett, 
mellt  fie  jroeimefferrüdenbid  aug  unb  fdjneibet  ober  ftidjt  mit  einem 
2(uShec£)er  breifingerbreite  unb  etroag  mehr  alg  fingerlange  ©tiide 
baoon  ab,  bie  über  Stadjt  auf  ein  mit  SJteljl  befäteS  S3rett  ober 
beffer  auf  bie  mit  Butter  beftridjenen  unb  mit  SJteljl  beftäubten 
S3ledje  gelegt,  an  einen  trodenen  Ort  geftellt  unb  ben  anberen  Sag 
gebaden  raerben.  9?aclj  bem  23aden  merben  fie  mit  folgenbem  @ig 
glafiert:  250  ©r.  feiner  3uder  roirb  mit  einem  tjalben  ©lag  SBaffer 
jur  groben  iperle  (fielje  Stegifter)  geläutert  unb  bie  Sebfudjen  mit 
einem  s4>infel  bamit  überftririjen. 

1483.  ©raune  gebfucfyen,  anbere  3(rt.  $n  einer  9Jteffing= 
pfanne  merben  9/10  Siter  ober  2%  E <gonig  unb  1 U ge= 
ftofjener  3l>der  auf  bag  $euer  genommen,  unb  menn  ber  Igonig 
recht  tjeib  ift/  ober  bodj  nicht  fodjt,  1 U gemiegte  ober  gefdjnittene 
im  S3acfofen  eimag  geröftete  9)tanbeln,  90  ©r.  fein  gefdjnittene 
33omerangenfdjale,  ebenfooiel  3iO'onat,  15  ©r.  geflohener  3^0, 
4©r.  Steifen,  ©cljale  unb  ©oft  oon  §mei  3itronen,  4©r.  puloerifierte 
Sßottafdje  unb  bie  tgälfte  oon  2 % U SJteljl  Ijinein  getan,  bann 
nimmt  man  bie  Pfanne  oont  $euer,  rüljrt  bag  übrige  SJteljl  unb 
ein  fjalbeg  ©lag  ftirfdjengeift  tjinein,  fdjafft  bie  SJtaffe  fefjr  ftorf  unb 
tut  fie  in  eine  ©djüffel,  6—8  Sage  Iaht  man  ben  Seig  an  einem 
froftfreien  Orte  ftetien  unb  beenbet  bie  Sebfudjen  raie  bie  oorljer= 
geljenben.  SSermenbet  man  33adljonig,  fo  Iaht  man  beufelben  ein= 
mal  auffodjeit  unb  fdjäumt  ifjn  ab. 

1484.  ©raune  Sebfudjen,  feinere  2lrt.  9/10  Siter  ober 
21/4  U §onig  ratrb  in  einer  MafferoQe  über  bag  $euer  geftellt,  ber 
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auffteigenbe  ©cßaunt  mit  bem  ©eißer  abgenommen,  nnb  ber  jgonig 
fo  lange  geformt,  bis  ein  tropfen,  ben  man  auf  einen  Seiler  faßten 
läßt,  braun  ruirb ; bann  tut  man  1 E geftoßenen  gucf'er  barein, 
läßt  biefeit  ein  paarmal  auffodjen,  unb  gibt  1 E roß  geftoßene 
Wanbein  baju;  bie  Gaffer  olle  wirb  nun  uont  $euer  abgefeßt,  125  ©r. 
^omeranjenfchale,  125  ©r.  gitronat,  beibeS  fein  gefeßnttten,  baS 
(Selbe  uon  1 3ilr°ne,  15  ©r.  3^mt  4 ©r.  Steifen,  ein  IjalbeS  ©laS 
^irfdjengeift  ßineingerüßrt;  haben  fid)  biefe  SDinge  gleichmäßig  uer= 
teilt,  fo  rührt  man  uon  2 E SJteßl  fo  uiel  in  bie  Waffe,  als  man 
fann,  bann  tuirft  man  ben  £eig  auf  baS  SBellbrett,  wirft  bas  übrige 
Weßl  noch  hinein,  macht  fogleich  bie  Sebfudfen  unb  feßt  fie  auf  mit 
üßutter  beftrteßene  unb  mit  SJteßl  beftreute  Sledje.  ©ie  werben  ben 
anbern  £ag  gebaden. 

1485.  S8a3lcr  Sccfcdt.  3«  1 ©dj.  (1 1/8  E)  «gonig  läßt 
man  250  ©r.  3uder  einige  Winuten  fodjen,  gibt  250  ©r.  ungefdjält 
gefd)nittene  Wanbein,  125  ©r.  gefchnittene  ^otneranjenfchale,  eben= 
fooiel  3üroliat,  15  ©r.  3im^  12  geftoßene  Steifen,  1 SJtefferfpiße 
^3ottafcf)e  unb  1 E SJteßl  nad)  unb  nad)  hinein,  fcf)afft  bie  Waffe 
recht  gut  unb  läßt  fie  erfalten.  2)er  Seig  wirb  in  §wölf  ©tücfe 
gefd)iütten,  auSgeweßlt  unb  auS  jebem  12  Sederli  gefdptitten,  auf 
bie  mit  SJteßl  beftreuten  S3led)e  eng  an  einanber  gefeßt,  nach  bem 
Saden  rein  abgebürftet  unb  wie  in  Str.  1482  glafiert. 

148(1.  <§ier=£ebfud)cit.  5 (Ster  werben  mit  375  ©r.  3uder 
1 ©tunbe  gerührt,  60  ©r.  fern  gefebnittener  3iir°uat,  ebenfooiel 
4Someransenfd)ale,  15  ©r.  3intt,  4 ©r.  Steifen,  15  ©r.  4>ottafd)e, 
bie  ©chale  uon  1 3ür°ue  unb  etwas  uon  2 E SStehl  hineingerührt, 
hierauf  wirb  */2  Siter  warm  gemachter  Igontg  mit  etwas  SStehl  uer= 
tnifcht,  an  bie  Waffe  getan,  375  ©r.  länglich  gefdjnittene  SJtanbeln 
unb  baS  übrige  SJteßl,  uon  bem  man  etwas  jutn  SluSwellen  §urüd= 
gelaffen  hat,  ßineingefdjafft,  bie  Sebfudjen  auSgeweÜt,  gefdjnitten 
unb  ganj  nahe  jufammen  auf  ein  mit  Butter  beftricßeneS  unb 
mit  Weljl  beftreuteS  33lech  gefeßt  unb  nad;  bem  23aden  gerfd;uitten 
unb  geeift. 

1487.  Söei^c  ScMudjc«.  1 E 3uder  wirb  mit  5 Geiern 
3/4  ©tuitben  gerütjrt.  125  ©r.  3ür0tmt  unb  4>omeranäenfd)ale, 
3itronenfd)a(e,  15  ©r.  3intt,  etwas  Steifen  unb  Ißottafdje,  125  ©r. 
in  SBürfel  gefeßnittene  SJtanbeln  unb  1 E Weßl  wirb  gut  ßinein= 
gefdjafft,  auSgewellt,  ju  f leinen  Sebfudfeit  gefdjnitten,  auf  ein  be= 
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ftricheneS,  mit  9M)l  beftreuteS  33Iecb  gefegt  unb  in  gutem  Ofen 
gebaden.  ©ie  fönneit  nodj  mit  3ucferg^afur  beftricf)en  roerben. 

1488.  Sföeiffe  Sebfudjeti.  1 U geflogener  3uder,  125  ®r. 
2ftanbeln,  ebenfooiel  3üronat  unb  ißonteraujenfcbale,  bie  ©d)a(e  oon 
einer  3ünme,  aße§  fein  gefcßnitten.  15  ©r.  geftoßener  3nut,  4 ©r. 
sUtusfatblüte,  3 dltefferfpißen  ^ßottafcbe  unb  375  ©r.  93tet)I  merben 
in  einer  ©Rüffel  gut  untereinanber  gemengt  unb  bann  mit  beut 
©djnee  oon  6 Siroeiß  angerührt.  Oie  9Jtaffe  rairb  auf  ba§  Sadbrett 
genommen,  ftarf  jroeimefferrüdenbid  auSgeroeßt,  beliebige  ©lüde  baoon 
abgefcßttitten,  biefe  über  9facßt  auf  leicht  mit  35utter  beftridjene  unb 
mit  “Kiel)!  beftreute  23led)e  gelegt  unb  ben  anbern  Oag  in  abgefühltem 
Ofen  gebaden. 

1489.  Söeige  Sebfitdjett,  ntibere  1 U 3uder  läßt 
man  mit  1j5  Siter  Siofenmaffer  auf  bem  Iperbe  serfcßmegen,  mengt 
bann  125  ©r.  gefdjälte,  gefdmittene  -Klanbeln,  30  ©r.  3toonat, 
ebenfooiel  ^mueranjenfdjale,  15  ©r.  3ünt,  4 ©r.  Steifen,  etroaS 
KtuSfatnuß,  baS  ©elbe  oon  1 3ßrt)ue,  4 ©r.  mit  etroaS  SBaffer 
aufgelöfte  ^3ottafd)e,  560  ©r.  Stieß!  in  ben  Oeig,  beftreut  ißn  ftarf 
mit  Stießt  unb  fteßt  ißn  über  Stacht  falt.  Oen  anbern  Sttorgen 
roeHt  man  ißn  ftarf  jroeimefferrüdenbid  au»,  fdjneibet  ©tüde  unb 
badt  fie  auf  mit  Sutter  beftrtdjenem  unb  mit  Stießt  beftreutem  231ecß 
in  nid^t  ju  heißem  Ofen. 

1490.  ^ottfeft=Seftf'ud)en,  1 % gefiebter  3uder  roirb  mit 
8 ganzen  @iern  1 ©tunbe  lang  gerührt,  bann  mit  375  ©r.  fein 
gefcßnittenen  im  Ofen  getrodneten  Stlanbeln,  15  ©r.  geftoßenem 
3imt,  4 ©r.  helfen,  185  ©r.  gefcßnittenem  30ronat,  ebenfooiel 
^Someranjenfchale,  ber  fein  gefdinittenen  ©d)ale  oon  1 30rone  unb 
1 U feinem  9Jcet)l  genau  oermengt.  Oie  Klaffe  roirb  ftarf  §roei= 
mefferrüdenbid  auf  Oblaten  geftricfjen,  biefe  in  beliebige  ©tüde  ge= 
fcßnitten,  auf  33Ied)e  gelegt  unb  in  abgefüßltem  Ofen  langfam  gebaden. 

1491.  @pritt<jerleitt.  1 % 3uder  roirb  fef>r  fein  geflogen 
unb  einen  Oag  in  ba§  roarme  3iutnter  gefteHt,  batnit  er  auStrodnet, 
ebenfo  1 U feinfieS  Stleßl.  Oen  3uder  rührt  man  mit  4 großen 
Stern  1 ©tunbe  lang,  je  gleichmäßiger  gerührt  roirb,  befto  fcßöner 
roirb  bie  Sttaffe.  Oann  rührt  man  baS  sJ0le£)l  nach  unb  nad)  ein, 
bocfi  fchabet  e§  nichts,  roenn  man  nicht  atteS  hineinbringt,  nun  nimmt 
man  ben  Oeig  auf  baS  SBeßbrett  unb  roirft  ihn  leicßt;  ift  biefeS 
gefcßeßen,  fo  ftellt  man  ißn  2 ©tunben  in  bie  $älte.  Oer  Oeig 
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muß  immer  mit  einer  Schüffel  ober  Seroiette  feft  gugebedt  fein, 
aud)  mätjrenb  ber  Ausfertigung  ber  (Springerlein.  Aßenn  er  auS= 
geruht  nnb  rec£)t  fall  ift,  fo  fdfneibet  man  ein  Stüd  oon  bem  SSeig 
ab,  mellt  eS  breimefferrüdenbid  auS,  ftäubt  mit  in  feine  £einraanb 
gebunbenem  Alel)l  febeit  23ilbermobel  an,  briicft  bte  gemellte  Seite 
in  ben  Alobel,  fetjrt  iijn  um,  baff  bie  Springerlein  fo  leidet  mie 
ntöglid)  herausgenommen  raerben  tonnen,  befcfmeibet  fie  bann  an  ben 
Setten  mit  einem  fcbarfeit  Aleffer  unb  (egt  fie  fogleid)  auf  23ad= 
bled)e,  bie  mit  ^Butter  beftricben  unb  mit  Anis  tiberfät  finb. 
Alan  ftellt  fie  nun  einen  halben  Sag  in  ein  ermärmteS  3immer, 
unb  badt  fie  in  einem  abgefüblten  ASadofen.  Alan  f'ann  aud),  um 
ihnen  mehr  ©efd)ntad  ju  geben,  etmaS  an  3ud:er  abgeriebene,  mieber 
getrodnete  unb  fein  geflohene  3iltottenfd)ale  baju  nehmen.  Sinb 
bie  6ter  nicht  grob,  fo  nimmt  man  noch  ein  halbes  mehr. 

1492.  atibcre  3U  2 u fein  geflohenem 
3uder  nimmt  man  1 E @ier  (in  ben  Schalen  gemogen),  fdjlägt 
baS  ©imeip  ju  Sdjnee  unb  riU;rt  biefen  mit  bem  3ucfer  unb  ©igelb 
1 Stunbe,  mengt  barein  1 Kaffeelöffel.  3ttronenfaft,  1 Keinen  ©ff* 
löffel  Kirfchengeift  unb  oon  2 E Alef)l  fooiel,  als  baoon  l)ineinget)t, 
bedt  ein  mit  Kirfcffengeift  angefeudfteteS  Such  baritber  unb  beenbet 
fie  mie  bie  oorhergeljenben. 

1493.  ^ifconetibrot.  250  ©r.  geflohenen  3utfer,  nuf  bem 
bie  Schale  oon  1 3drone  abgerieben  mürbe,  rührt  man  mit  2 @t= 
bottern  unb  bem  Schnee  oon  2 ©iroeifj  V2  Stunbe,  ntifd)t  ben  Saft 
oon  72  3t(roue,  60  ©r.  gefdjälte,  fe£)r  fein  geflohene  Alanbeln  unb 
185  ©r.  Alehl  barunter,  ooit  bem  jum  AuSroellen  etmaS  gurüd= 
behalten  mirb,  nimmt  bie  Alaffe  auf  baS  Söadbrett,  mellt  fie  gmet= 
mefferrüdenbid  auS  unb  flicht  fie  mit  Keinen  formen  auS,  legt  biefe 
auf  ein  mit  AßachS  beftricheneS  33Ied;,  läfgt  fie  einige  Stunben  ftel)eu 
unb  badt  fie  in  abgefühltem  Ofen.  Alan  fann  aud)  bie  Alanbeln 
roeglaffen  unb  Alehl  bafür  nehmen. 

1494.  ©reubeit.  1 E gefdjälte,  mit  3 — 4 ©fflöffeln  91ofen= 
maffer  fehr  fein  geflohene  Alanbeln  merben  mit  ebenfooiel  geflohenem 
3uder  in  einer  Pfanne  auf  fd)road)em  freuet  fo  lange  gerührt,  bis 
bie  Alaffe  ftdj  troden  anfühlt  unb  fid)  oon  ber  Pfanne  loSfcl)ält; 
fie  mirb  bann  in  ein  anbereS  ©efdjirr  umgeleert,  mit  einem  Sudfe 
bebedt  unb  bis  jum  anbern  Sag  ftel)en  gelaffen.  Sann  mirb  bie 
Alaffe  auf  baS  mit  feinem  Alehl  befäte  33adbrett  genommen,  groet= 
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mefferrüdenbid  auggeroellt  unb  mit  einem  Slugftecßer  in  $ornt  eineg 
E'Ieinert  fperjeng  ober  Sterrteg  auggeftodjen;  fie  roerben  auf  ein  reineg 
33rett  gelegt  unb  über  9tad)t  an  einen  trodenen  Ort  geftellt.  Sen 
anbern  Sag  roerben  fie  auf  ein  mit  SBadjg  beftricßeneg  Sied)  gelegt 
unb  in  füßlern  Ofen  langfam  gebaden. 

1495.  'sSWaitbcljcufl.  SJiait  ftofst  250  ©r.  gefcfjälte  ÜDtanbeln 
mit  1 (Siroeiß,  mifcfjt  fie  mit  250  ©r.  gefiebtem  3uder,  unb  ftoßt 
fie  löffelroeife  nod)  einmal  jufammen.  3U  biefer  SJtifcßung  fommt 
etroag  gütouengelb  unb  ber  fteife  Sdjaum  non  1 (Siroeife ; bie  9)1  affe 
muff  fo  fein,  baß  man  fie  roellen  fann.  3 fl  fte  au  5äE) , fo  l)üft 
man  mit  Scßaum  nacß.  SBenn  fie  mefferrüdenbid  auggeroellt  ift, 
roo^u  man  bag  3Bedbrett  mit  3uder  unb  9Jfeßl  beftreut,  fo  fcßneibet 
man  fleinfingerlange  unb  fingerbreite  Streifen;  je  auf  einen  Streifen 
ftreicßt  man  feßr  bünn  eingemacßte  Himbeeren  unb  brüdt  einen  leeren 
Streifen  barauf.  9)tan  ßält  ein  3ita)nen=@ig  (f.  Steg.)  bereit,  be= 
ftreid)t  barnit  bag  Üonfeft  unb  badt  eg  in  geliuber  £iße. 

1496.  <Sd)ni^brot  ober  ^utjelbrot  (Früchtebrot), 
5 U gebörrte  SSirnenfcßniße  unb  3 U 3metfcßgen  roerben  mit  Söaffer, 
unb  roenn  bag  Obft  nießt  füg  fein  füllte,  mit  3uder  roeid)  gefocfjt. 
Sie  Scßniße  roerben  in  2 ober  3 Seile  gerfdjnitten,  bie  3roetfcßgen 
auggefteint  unb  bie  SSrüße  in  einem  Sopf  eingefoeßt  unb  jugebedt 
beifeite  geftellt.  Sag  gefocfjte  Obft  roirb  in  ein  jiemfieß  großeg  ©e= 
fd)irr  getan  unb  mit  1 U großen  Stofinen  (3ibeben),  bie  man  mit 
einem  ©lag  Sßein  ßat  aufquellen  faffen,  1 U gefd)älten  gefeßnittenen 
SJianbetn,  ben  fernen  oon  3 Siter  Siüffen,  1 U in  4 Seile  ge= 
feßnittenen  feigen,  125  ©r.  gefeßnittenem  3itr°uat  unb  ebenfooiel 
fßomeranjenfcßale,  ber  gefeßnittenen  Sd)ale  oon  2 3ifronen,  60  ©r. 
geflogenem  3intt,  8 ©r.  geflogenen  Steifen,  ebenfooiel  reinem  $encßel, 
15  ©r.  Sfnig  unb  1 ©lag  Jlirfcßengeift  genau  oermengt  unb  ju= 
gebedt.  23on  bent  Säder  nimmt  man  9 U reifen  SSrotteig  unb 
jrfjafft  iljn  nebft  50—60  ©r.  Igefe  unb  2‘/2  % feinem  SJteßl  reeßt 
ftarf  in  bie  Igußelmaffe.  $ft  ber  Seig  gleichmäßig  bureßgearbeitet, 
fo  roirb  er  mit  feinem  fßteßl  beftreut  unb  §ugebedt;  roenn  er  in 
3—4  Stunben  aufgegangen  ift,  roerben  Saibcßen  in  beliebiger  ©röße 
baraug  geformt  unb  auf  ein  mit  SJtefjl  befäteg  23lecß  gelegt  unb, 
roenn  fie  gegangen  finb,  roag  roieber  1 % Stunben  3eü  braudjt,  in 
guter  <giße  roie  23rot  gebaden  unb  bann  mit  Scßnißbrüße  ober 
3uderroaffer  beftrießen.  — 2Bilf  man  ben  SSrotteig  felbft  maeßett,  fo 
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nimmt  man  51/*  E sDtef)I  Dir.  1 ober  2 unb  macht  mit  ber  er= 
roärmten  ©cfenibbrühe  unb  <gefe  ober  Sauerteig  einen  DSorteig 
oon  ber  Hälfte  be3  DMjbg,  Xäfet  iijn  über  Diadit  gehen,  fdjafft 
früE)  am  anbern  ÜDiorgen  mit  ber  erroärmten  ©djniprüfee  unb 
70  ©r.  £>efe  einen  fefjr  feften  5Teig,  nimmt  bann  bie  igujäelmaffe 
mit  bem  oben  angegebenen  9)iet)i  hinein  unb  befjanbelt  ben  Oeig  rate 
oben  angegeben. 

14!)7.  &utielbvot,  anberc  10  u DDietd,  5 u 33irn= 

fcfenijje,  5 U 3roetfd)gen,  2 U feigen,  2 U grofee  Diofinen  (3ibeben), 
bie  üerne  oon  200  Diüffett,  ober  1 U Dftanbeln,  250  @r.  3ü™nat 
unb  ^omeranjenfc^ale,  etroaä  Sauerteig  unb  250  ©r.  ißrefehefe, 
8 ©r.  geflogene  Dielten,  15  ©r.  3intt,  15  ©r.  Düobegeraürj  ober 
2lni§.  Oie  Sehnige  unb  3tnetfchgen  raerbeu  raetd)  gefocbt  mit  etraas 
3uder  unb  Söaffer,  bie  33rüE>e  abgefdEjüttet , bie  3n>etfcfegen  au3= 
gefteint  unb  mit  ben  ©djnilen  in  ©lüde  gefdjnitten,  bie  Diofinen 
mit  SBaffer  ober  SBein  aufgefodjt  unb  bie  feigen  in  4 ©tüde  ge= 
fcfmitteit.  sBon  5 — 6 U DJiet)t,  bem  Sauerteig  unb  ber  igälfte  ber 
igefe  ratrb  mit  ©d)ni|brüf)e  ein  DSorteig  gemad)t;  ift  er  aufgegangen, 
fo  wirb  er  burdjgefnetet , ba§  ©eroitrj,  Obft,  übrige  D)iet)l  unb 
§efe  nad)  unb  nad)  hineingearbeitet.  3ft  ber  Oeig  aufgegangen, 
fo  formt  man  Saibdjen  unb  badt  fie,  roenn  fie  gegangen  finb,  auf 
DSIedien  in  beifeem  Ofen  mit  bem  geroöbnücfeen  23rot. 


3ütfcr  p läutern.  ©ngcntndite  grillte 
unb  ©äfte. 

Oa§  3uderlciutern  ift  eine  fefer  glüdlicfee  ©rfinbung,  beim  burdj 
fie  laffen  fiefe  bie  oergänglidjften  $rücfete  auf  jahrelange  ®auer  ein= 
madjen,  roenn  man  habet  pünftlid)  ju  SBerfe  geht.  D3ei  biefer  Dlrbeit 
barf  bie  3eit  nicht  gefpart  raerbeu,  benn  nid)t  tn  einer  ©tunbe,  ja 
felbft  nicht  an  einem  'Oage  bringt  man  e§  bei  bideren  grüdjten  ju 
@nbe,  raenn  auch  bie  Portion  ber  einjumadjenben  $rud)t  nod)  fo 
Eiein  raäre,  benn  nur  burch  raieberhoIteS  (Srfalten  unb  2Bieber= 
auffodjen  gewinnt  bie  3uderfraft  Oberhanb  über  bie  oergänglidjen 
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$rudjtfäfte.  E3  mufj  fjteju  befter  3ucfer  genommen  raerben.  33e= 
flehen  bte  grücfjte  in  Leeren,  fo  nimmt  man  nur  augeriefen  reife 
unb  befeitigt  jebe  anflebenbe  Unreinigfeit;  finb  eg  $rüd)te , oon 
benen  eg  tjei^t  „nicb)t  reif",  fo  barf  man  barunter  feine  gäfjlen, 
bie  noch  nicfjt  auggeroachfen  mären,  im  ©egenteil  müffen  fie  au§= 
gemachten,  nur  noch  nicfjt  meicl)  fein.  S3eim  Wochen  beg 
roie  bei  bem  ber  $rüdjte  muff  bie  <gi£e  fel)r  gelinb  fein,  je  fteter 
ba§  iRodjen,  je  fcfjöner  unb  bauernber  bie  §rüdjte.  «Sollte  man 
in  Ermangelung  einer  emaillierten  SfafferoKe  genötigt  fein,  fid) 
einer  ineffingeneu  p bebienen,  fo  barf  ber  $rüdjtefub  in  biefer 
^afferolle  burchaug  nicht  fteljeu  bleiben.  Ef)e  bie  ^rüc^te  in  bie 
beftimmten  ©efäfje  gefüllt  roerben,  fdjraefelt  man  bie  teueren,  in= 
bem  man  über  ein  ©tüdchen  brennenber,  arfeniffreier  ©d)roefel= 
fcfjnitte  bag  Einntachglag  umgeftürjt  Ejält,  big  eg  gut  angelaufen 
ift.  Sie  $rüd)te  galten  fich  am  beften,  roetitt  fie  raarm  eingefüllt 
roerben  unb  einige  ©age  leicfjt  gugebecft  fteljen  bleiben,  ©ehr 
piedmähig  finb  bie  ©läfer  mit  ©edel  pm  3uf^rau^ert-  ®er 

fpudjtfaft  muff  bie  $riid)te  bebeden;  fie  roerben  mit  einem  in 
^irfdjengeift  getauften  Rapier  ober  auch  mit  Rapier,  bag  in  gelöfte 
©alicijlfäure  getaucht  (auf  6 Eßlöffel  £irfd)eu=  ober  Söeingeift 
eine  9Jtefferfpi£e  ©alicylfäure),  bebedt  unb  bie  ©efäfje  mit  beftem 
^ergamentpapier  feft  pgebunben.  ©urd)  eine  fletne  Beigabe  oon 
©alicplfäitre  fjält  fid)  bag  Eingemachte  otel  fieserer,  man  roirb  feiten 
eine  ©ärung  bemerfen.  95efonber§  gut  unb  p empfehlen  ift  ber 
©alicplpder  oon  Dr.  Erato,  ber  fid)  bei  allen  eingefochten  ^riidjten 
aufg  befte  bewährt  Ipt-  ©ebraudjganroeifung  ift  jebem  ißaletdjen 
beigefügt,  ©er  2lufberoahrunggort  oon  Etngemadjtem  muh  fühl 

unb  frei  oon  Slmetfen  fein.  9tad)  groei  2öocl)en,  oon  ber  Einmad)= 
geit  an  gerechnet,  fiel)t  man  nach,  unb  roenu  man  ©ärung  bemerft, 
fod)t  man  bie  $rüd)te  nod)  einmal  mit  etroag  3U(fer  auf,  bann 
halten  fie  geroifj. 

1498*  ^uifer  5tt  flärett*  Ein  Eßlöffel  Eierfdjaum  roirb 
mit  J/2  Siter  Sßaffer  in  ber  ^afferoüe  oerrührt,  in  welcher  ber 
3uder  geläutert  rotrb,  bap  uimmt  man  2 U gebrödelten  3u^er 
unb  fetd  bie  ^afferolle  über  gelinbe  <git$e;  efje  ber  3u^r  fod)en 
anfängt,  roirb  ein  trüber  ©chaum  fichtbar  fein,  biefen  nimmt  man 
forgfältig  ab  unb  läfjt  nun  ben  3uder  gut  auffodjen,  giefjt  ihu 
bann  burd)  eine  reine,  in  9Baffer  getauchte  ©eroiette  in  eine 
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^orjeHanfcfiüffel  unb  beroafirt  il)u  pm  ©ebraud).  2Bill  man  ben 
3ucfer  red)t  roetfj  f)aben,  fo  f'ann  man  ben  ©aft  non  einer  falben 
3itrone  roäfjrenb  bei  tod)en!  Ijineintun.  3U  SSonbonl  2c.  muff 
man  ben  3uder  auf  bie  eben  bef Geriebene  2trt  Hären,  um  grüdfte 
einpfocben  qeniiqt  e!  iebod),  raenn  er  einfach  qeläutert  roirb:  2 Ti 
3ucfer  mit  1l2  Siter  Sßaffer. 

1499.  ^tiefer  5«  focfKtt.  a)  3um  33  r eit  lauf.  ®er  nadj 
ber  oorigen  Stummer  geflärte  3ucfer  roirb  fo  lange  gefodft,  btl, 
roenu  man  einen  Söffe!  fjineintaudft  unb  roieber  f)erau!jief)t,  ber 
letde  Sropfen  breit  oom  Söffe!  fällt. 

b)  3um  gaben.  SBenn  ber  3ucfer  nadj  bem  Söreittauf  nod) 
einige  SJttnuten  fortgefodft  f)at  unb  er  oon  bem  fdpeü  eingetaucbten 
unb  roieber  f)eraulgenommenen  Söffe!  beim  Slbflteffen  einen  fleinen 
fabelt  fpinnt,  ber  fogleid)  roieber  bricf)t,  fo  ift  er  put  fleinen 
g a b e n , fjat  er  nod)  eine  Sßeile  fortgefod)t  unb  man  roieber!;o!t 
biefelbe  ^3robe  unb  er  belpt  fid)  mel)r  au!,  fo  ift  er  jurn  großen 
■gaben  geformt. 

c)  3 u r e r ! e.  <gat  ber  3uder  nad)  bem  gaben  nod)  einige 
SJtinuten  gefodjt,  unb  man  taud)t  einen  Söffe!  fjinein,  jief)t  itjn 
roieber  fieraul  unb  man  bemerft  an  bem  barait  fjängenben  gaben 
Heine  perlen,  fo  ift  er  pr  fleinen  ißerle  fertig;  fällt  ber  3ucfer 
tiefer,  ofjne  baf?  ber  gaben  fogleid)  abreifst,  fo  ift  er  pr  großen 
ißerle  gefodjt. 

d)  3um  glug.  SBenn  ber  3ucfer  nad)  ber  s43er!e  nod)  einige 
SJtinuten  gefodjt  f)at  unb  man  taudjt  ben  ©djaumlöffel  ein,  fd)ütte!t 
if)n  ab,  bläft  burd)  unb  el  fommen  fleine  33lä!djen,  bie  roieber  fd)nel! 
gerge^en,  fo  ift  er  pm  fleinen  ging  fertig;  roenn  aber  nad) 
einigen  Slugenbltcfen  beim  2öieber£)olert  ber  4>robe  grofje  33Iafen 
entfielen,  fo  ift  er  pm  großen  glug  gefommen. 

e)  3ur  tugel.  Stadjbem  ber  3uc^er  na,$  bem  $lug  nod) 
einige  SJtinuten  gefod)t,  taucht  man  ein  reine!,  runbe!  tgöljcfien  in 
falte!  Söaffer,  bann  in  ben  fodjenben  3ncfer  unb  fdjnell  prücf  in! 
falte  Söaffer;  löft  man  ben  3ucfer  nb  unb  faun  bann  eine  tugel 
barau!  brefjen,  fo  ift  er  p biefem  ©rabe  fertig. 

f)  3 um  3Srud).  SJtan  fodjt  ben  3ud'er  nod)  einige  SJtinuten 
unb  roieberfiolt  bie  oorl)ergef)enbe  iprobe.  Säfjt  er  fiel)  leicht  brecfjen, 
fo  ift  er  pm  33rudj  fertig. 

g)  3u  ßaramel  (gebräuntem  3ucfer).  2Benn  ber  3ucfer  fid) 
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gu  färben  anfängt,  ift  er  gu  Garamel  gefodjt.  @r  muff  fogleid)  uont 
$euer  weggenommen  unb  bigwetlen  in  falteg  Gaffer  gefegt  werben, 
bamit  er  nicf)t  gu  bunfel  wirb. 

1500.  SBirttett  in  ^ucfer.  Steife , aber  noch  nidft  weiSe 
©aigf)irtle,  SJiugfateller*  ober  Sergamottbirnen  werben  gefSält, 
bie  SSu^en  IjerauggefSnitten,  bie  ©tiefe  fjalb  abgefcfjnitten  unb  ge- 
fdjabt  (bie  größeren  SSirnert  tnüffen  halbiert  werben),  in  foSenbeg 
SBaffer  gelegt  unb  fo  fang  gefocfjt,  bis  fie  giemlicb)  weiS  finb  unb 
bann  in  falteg  Söaffer  gegeben.  Stuf  2 U kirnen  läutert  man 
1 U 3uder,  fSäumt  ifjn  ab,  läßt  bie  hinten  einmal  barin  auf* 
fodjen,  legt  fie  in  eine  $)3orgelIanfSüffel  unb  bedt  fie  über  9fad)t  gu. 
Sen  aitbern  Sag  focfjt  man  fie  wieber  auf;  ben  brüten  Sag  werben 
fie  etwa  5 9)iinuten  gefocfjt,  fjerauggefjoben , ber  ©aft  gur  ^ßerle 
eingefocOt  unb  barüber  gegoffen.  9?ac£)  bem  ©rfalten  werben  fie  in 
©läfer  eingefüllt.  9Jfit  einem  Rapier,  bag  in  ^irfdjengeift  getauft 
würbe,  belegt,  gut  gugebunben  unb  aufbewafjrt. 

1501.  Eingemachte  üJtüffe.  Sie  gum  (SinmaSen  beftimmten 
grünen  Stüffe  müffen  9)iitte  $uni  gebrochen  werben.  @ie  werben 
oben  unb  unten  abgefSnitten,  mit  einer  biefen  Stabet  mefjreremafe 
burdjftodjen  unb  8 Sage  fang  in  ein  ©efdjirr  mit  faftem  SBaffer 
gelegt,  bag  affe  Sage  abgegoffen  unb  burd)  frifSeg  erfeßt  werben 
mu|.  Sen  adjten  Sag  werben  fie  abgegoffen,  in  fiebenbeg  2Baffer 
gelegt  unb  fo  fange  gefocfjt,  big  man  fie  mit  einem  tgölgcfjen  leicht 
burdjftecfjen  fann;  fie  werben  bann  wieber  8 Sage  in  falteg  SBaffer 
gelegt,  bag  ade  Sage  gewecfjfeft  wirb.  sJiaS  Verlauf  biefer  3eit 
werben  bie  ÜJiüffe  aug  bem  SBaffer  genommen  unb,  wenn  fie  ab- 
gelaufen  finb,  gewogen;  auf  1 U Sfüffe  wirb  3/4  U 3uder  fdiwaef) 
geläutert  unb  bie  Stüffe  bamit  begoffett;  bann  werben  fie  mit 
einem  reinen  Sucfje  bebeeft  unb  über  ÜJiadjt  ftefjen  gefaffen.  Stefeg 
SSerfafjren  wirb  5 Sage  fnnburS  wieberfjoft;  am  fecfjften  Sage 
werben  fie  auf  ein  ©ieb  gelegt,  jebe  Dtuß  mit  2 helfen  unb 
einigen  flehten  ©tüd’en  3inü  gefptdf,  ober  beffer,  man  focht  bag 
©ewürg  nur  bamit  auf.  3U  SU  % bisher  gebraustem  3uder  wirb 
nun  noS  V2  S"  geläuterter  3u^er  ßingugegoffen,  gut  o er f Säumt, 
bie  Diüffe  einmal  bamit  aufgefoSt  unb,  wenn  fie  erfaltet  finb,  in 
©läfer  gelegt,  mit  Rapier,  bag  in  HirfSengeift  getauSt  würbe,  be= 
legt,  gut  gugebunben  unb  an  einem  trod'enen  Orte  aufbewafjrt. 

1502.  3ohallt|t^t»ecren  in  Qudev  einjumachen.  Sluf 
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1 U abgejupfte  Johannisbeeren  rechnet  man  1 U gehobenen  Juder, 
mifd)t  ihn  unter  bie  Leeren,  läftt  fie  einige  ©tunben  fo  fielen,  nimmt 
[ie  bann  juerft  auf  ein  fchroadfeS  Jeuer,  bis  fie  SBrü^e  gezogen 
haben,  unb  Iaht  fie,  roettn  fie  überall  ju  fochen  anfangen,  noch  7 9Jii= 
nuten  unter  forgfältigent  2lbfd)äutnen  fochen.  ©ie  roerben  nod)  roarm 
eingefüllt,  mit  einem  in  tirfchengeift  ober  ©alicplfäure  getauchten  Rapier 
(f.  ©.  450)  bebedt,  feft  mit  Rapier  überbunbeit  unb  halten  fich  mehrere 
Jahre  gut.  2luf  biefe  2lrt  fönnett  aud)  Himbeeren,  ^irfdfen,  2lpri= 
fofen  u.  f.  ro.  eingemacht  merbett.  $irfd)en,  fd)toar3e  toie  2Bekf)feI= 
firfchen,  roerben  auSgeftehtt,  2lprifofen  gefchält  unb  entjroei  gefchnitten. 
2Bomöglid)  Iaht  man  fie  über  üftadh  mit  bettt  gehobenen  Juder  oer= 
mifdjt  ftehen,  bah  berjuder  gut  einbringt  unb  bie  Jrüd)te  ©aft  giehen. 

1503.  ttt  attfcetre  2lrt. 

fomtnett  reife,  fchötte  Johannisbeeren  roerben  abgegupft  unb  geroogen. 
Dann  tuirb  ebenfooiel  3ucfer  äum  23reülauf  gefod;t,  bie  Johannis 
beeren  baju  getan,  fteihig  abgefd)äumt  unb  einige  Minuten  gefodft. 
Die  23eeren  roerben  nun  mit  bem  ©chauntlöffel  in  eine  ^3or§eEan= 
fdfitffel  gelegt,  ber  ©aft  noch  etroaS  gelocht  unb  barüber  gegoffeu, 
mit  einem  Dud)e  bebedt  unb  über  htadh  an  einen  fühlen  Drt  gefteüt. 
Den  anbertt  Dag  roirb  ber  ©aft  abgegoffen,  aufgefocbt  unb  ab= 
gefchäumt,  bie  23eeren  bajtt  genommen  uttb  2—3  Minuten  lang  ge= 
focht;  fie  roerben  bann  mit  bem  ©d)auntlöffel  herauSgenommen,  ber 
jurüdgebliebene  ©aft  jur  ^3erte  gefocht  unb  barüber  gegoffen.  2Benn 
fie  erfaltet  finb,  roerben  fie  in  ©läfer  gefüllt,  mit  Rapier  bebedt, 
baS  in  ^irfd)engeift  ober  in  gelöfte  ©alicplfäure  getaucht  mnrbe,  mit 
anberent  Rapier  gut  jugebunben  unb  aufberoahrt. 

1504.  3ol)<utm3beerett  (Dhräubleitt)  mit  bctt  (Stielen. 
23on  beit  fchönften  Johannisbeeren  roerben  2 — 3 Dräubchen  gufatntnem 
gebunben  unb  in  jum  Jaben  gefochten  Juder  gelegt,  bo<h  fo,  bah 
feines  baS  anbere  berührt;  roentt  fie  einige  9)tinuten  gefod)t  haben, 
roerben  fie  auf  ein  ©ieb  gelegt,  unb,  roenn  fie  erfaltet  finb,  in  fein 
gehobenem  3ucler  untgeroenbet.  ©ie  roerben  bann  in  einem  ©ieb 
in  ein  mähig  roarmeS  Jiatmer  jutn  Drodnen  geftellt.  2öenn  fie 
oollfommen  troden  finb,  roerben  fie  in  einem  gefdfloffenen  ©ieb  att 
einem  trodenen  Orte  aufberoahrt. 

1505.  ScOtuarjc  !^ol)antti§beeren.  3U  2 % abgejupften 
f^roarjen  Johannisbeeren  läutert  man  1V4  & 3ucler/  locht  bie 
^Beeren  bid  barein  ein  unb  füllt  fie  halb  erfaltet  in  ©läfer. 


454 


3n  (^ucfer 


1506.  ^tiitbeetrett,  ©rombeereit,  Trauben  in  ^utfcr. 

Sie  fdjönften  oöHig  reifen  Himbeeren  werben  ganj  wie  bie  gohanni^ 
beeren  9tr.  1503  beljanbelt.  ©benfo  werben  auch  bie  Brombeeren, 
SRaulbeereti  unb  Trauben  eingemacht.  $u  ie  1 U Brombeeren 
unb  Slfaulbeeren  genügen  3/4  U $uder,  ju  1U  Trauben  1/2  U 
3uder;  bie  Brombeeren,  biirfen  nur  Ijalb  fo  lang  lochen  al3  bie 
Himbeeren,  fonft  werben  fie  Jjart ; bei  ben  Trauben  werben  bie 
Herne  abgefchäumt. 

1507.  Brombeeren,  anbere  2(rt.  1 U Brombeeren,  bie 
gut  oerlefen  finb,  oermifcht  man  mit  1 U geflogenem  guder,  fe&t 
bie  Hafferolle  auf  ba§  geuer  unb  läfü  fie  eine  Biertelftunbe  lang, 
ohne  mit  bemSöffel  umjuriihren  ober  abjufchäumen,  unter  beftänbigem 
fünftem  Bütteln  ber  Hafferolle  fodjen,  füllt  fie  warm  in  bie  ©läfer 
unb  überbinbet  biefelben  mit  Blafe  ober  ^ßergamentpapier. 

1508.  ^»eibclbeeren  in  ^ncfer.  3U  2 ^ reifen,  rein 
oerlefetien  »geibelbeeren  nimmt  man  l‘/2  % $uder,  läutert  ihn  §ur 
^ßerle,  läjgt  bie  ^eibelbeeren  gut  barin  folgen,  leert  fie  um,  focht 
fie  ben  anbern  Sag  jiemlid)  bid  ein,  füllt  fie  warm  in  ©läfer  unb 
oerwal)rt  fie  nach  ÜKr.  1502. 

1509.  ©rbbeerett  in  ^ntfer.  1 ^ 3U(äer  wirb  geläutert 
unb  oom  geuer  geftettt,  1 U fdjöne  reife  -Jöalberbbeeren  ober 
21nana§erbbeeren  (^ßreftlinge)  werben  forgfältig  oerlefen  unb,  ba 
fie  fehr  leicht  verfallen,  blofj  mit  bem  fjeifeen  3uder  oorfichtig  be= 
goffen;  ben  anbern  Sag  läfü  man  fie  einmal  auffodjen  unb  [teilt 
fie  wieber  falt,  ben  brüten  Sag  focht  man  ben  (Saft  bid  ein, 
fcfjüttet  ihn  fodjenb  auf  bie  Beeren  unb  füllt  fie  abgefühlt  in 
©läfer,  legt  ein  in  aufgelöfte  ©alicplfäure  getaud)te§  Rapier  bar= 
auf  unb  überbinbet  e§  mit  feftem  Rapier  ober  Blafe.  21m  beften 
fodü  man  fie  in  einer  irbenen  Hafferolle,  bamit  man  fie  barin  er= 
falten  laffen  fann. 

1510.  ©rbbeeren  oljne  ^utfer  eingnntac^en.  9Jtan 
gerreibt  1 Hilo  tabellofe,  reife  ©rbbeeren  unb  prefü  fie  burch  ein 
leineneg  Such,  läfgt  ben  Saft  fid)  fefcen,  giefü  ihn  befmtfam  burch  eine 
gilter  oon  reinem  güefjpapier,  fo  baf$  er  oöHig  flar  ift,  unb  focht  unb 
fd)äumt  ihn  nun  im  ©inmadüeffel.  gn  biefem  Saft  fod)t  man  2 Hilo 
abgeftielte,  tabellofe  ©rbbeeren  ohne  jeglichen  guderjufa^  langfam 
weich  unb  füllt  fie  in  juoor  erhüüe,  langhalfige  ©inmadjgläfer  fofort 
ein.  Siefe  oerfdjliefü  man  mit  neuen,  gut  gebrühten,  paffenben  Horfen 
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fo  tief,  baff  jtmfdjen  Üorf  unb  grüßten  nicht  ber  geringste  Staunt 
bleibt.  SSiatt  ruifdjt  bie  Slorfe  rafd)  mit  fauberem  Suche  ab  unb  füllt 
ben  oberen  leeren  Staum  ber  glafcf)enf)älfe  big  junt  Stanbe  mit  ge= 
fchmoljenem  fparaffin.  Ser  fo  hergeftellte  luftbidfte  3Serfcf)lu^  muh 
fo  rafdj  raie  möglich  hergeftellt  roerben,  bantit  bie  Semperatur  ber 
eingefochten  ©rbbeeren  nicht  51t  tief  finf't  unb  bie  grüd)te  baburch 
ben  in  ber  Suft  fchmebenben  ©ärunggpilzen  zugänglich  gemacht  raer= 
beit.  Sie  auf  biefe  SBetfe  eingemachten  ©rbbeeren  behalten  ihr  uolle^ 
Stroma,  melcljeg  burdf  guderzufah  faft  immer  leibet,  ©efiifft  raerbett 
bie  grüd)te  erft  beim  ©ebraucf)  mit  feinem  geflohenem  guder. 

1511.  &tad)elbee vett  in  ,3u<fer  eingemacht*  Sin  un= 
reifen  grünen  Stachelbeeren  fc^neibet  man  Stiele  unb  33uben  ab,  bei 
groben  grünen,  noch  har*en  nimmt  man  mittelft  eiltet  fpipen  £rälzd>eng 
bie  Sterne  hetau§,  legt  fte  fo  lange  in  fodjenbeg  SBaffer  big  fie  an= 
fangen  roeich  zu  raerbett,  unb  bann  fchnell  mit  bem  Schaumlöffel 
in  f'alteS.  Sinb  fie  erhaltet,  fo  fchiittet  man  fie  §ttm  Slblaufett  auf 
ein  Igaarfieb  unb  läutert  nun  auf  1 E ber  gelochten  Stachelbeeren 
1 E 3uder  mit  etroag  ^ttronenfaft  unb  SBaffer,  gieht  if;n , roenn 
er  erhaltet  ift,  über  bie  23eeren  unb  läht  fte  mit  einem  Suche  bebedt 
über  Stadjt  ftehen,  fchiittet  bann  ben  $uder  ab,  hoch)t  unb  oerfdjäumt 
ihn  gut  unb  fdfüttet  ihn  lauroarm  über  bie  23eereit.  Srei  Sage 
rairb  ber  Saft  auf  biefe  Slrt  gehockt , am  uierteti  f'oeht  man  bie 
23eeren  einmal  bartn  auf  unb  gieht  ben  §ur  ißerle  gehockten  Saft 
focheitb  über  bie  Stachelbeeren,  füllt  biefe  etroag  abgehü£)lt  in  ©löfer 
unb  beroahrt  fie  nad)  Str.  1503  auf. 

1512.  feigen  in  Rudrer.  Sie  reifen,  aber  nod)  nicht  roeichen 
geigen  raerben  mit  einem  fpiptgen  SJteffer  oon  oben  einigemale  burch= 
ftochett,  bamt  mit  faltem  SBaffer  auf  ba§  geuer  gefegt;  fobalb  eg 
aber  ju  fochen  anfängt,  nimmt  man  bie  geigen  Ijeraug  unb  fühlt 
fie  ab.  Sen  anbern  Sag  focht  man  fie  langfam  in  SBaffer  fo  meid), 
bah  fich)  ein  Stednabelfopf  leicht  bitrchbrüdett  läht,  raorauf  man  fie 
abertnalg  in  frifchent  SBaffer  abfühlt  unb  auf  einem  Sieb  abtropft. 
Stun  wiegt  man  fie,  läutert  auf  1 E berfelbeit  3/4  E guder,  gieht  ihn 
fodjenb  barüber  unb  bedt  fie  über  Stacht  zu,  läht  ben  anbern  Sag 
ben  Saft  fodfen,  fchäumt  ihn  gut  ab  unb  focht  bie  geigen  einmal 
barin  auf.  Sen  britten  Sag  focht  man  fie  einige  SJcinuten,  legt  fte 
in  ein  gudergfag,  focf)t  fren  @nft  junt  längen  gaben,  gieht  t£)rt  fochenb 
barüber  unb  bewahrt  fie  gut  zugebttnben  nach  Sir.  1503  auf. 
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1513.  StyriJofctt  etttjumadjeti.  Steife,  aber  nod>  fefte 
Slprifofen  roerben  gefdjält,  entgroei  gefdjnitten  uttb  bie  $erne  f)erau§= 
genommen.  2luf  1 U Slprifofeit  mirb  1 U 3uder  geläutert,  bte 
2lprifofeit  laitgfant  barin  roeid)  gefodd,  bodj  jo,  baff  fie  fidf)  nodf 
feft  anfüfjlen  lajjen.  ©ie  raerben  bann  in  eine  ©djüffel  geleert,  mit 
einem  Sudfe  bebedt  unb  falt  geftedt.  Sen  anbern  Sag  roirb  ber 
©aft  abgegojjen,  gefodjt  unb  rein  abgefc^äumt,  bie  2Iprtfofen  ein= 
mal  barin  aufgefod)t,  ablbann  mit  bent  ©djaumlöffel  f)erau3ge= 
nomtnen,  in  bie  ©djüffel  gelegt  unb  mit  betn  ©afte  begojjeit.  Sie3 
mirb  beit  folgenbeit  Sag  roieberf)olt  unb  ber  ©aft  jur  ^erle  ge= 
fod)t.  2öenn  fie  erfaltet  jinb,  roerben  fie  in  ©läfer  gefüllt  unb 
itad)  3hc.  1503  oerroafirt. 

1514.  ^firfidje  roerben  ganj  rote  bie  Slprifofeit  beljanbelt. 

1515.  ^firfidje  ilt  Äirfdjcitjjeift.  31oc^  fjarte  Sßfirficbe 
roerben  in  Ijetfjeg  SBaffer  gelegt,  gefdjält  unb  auSgefteint;  bann  roirb 
ju  1 & Ißfirfidjen  1 U 3uder  geläutert,  bie  ^3firfic^e  barin  auf= 
gefod)t  unb  in  einer  ^orjetlanfdjüffel  über  9fad)t  nerroafjrt.  Sen 
folgenben  Sag  focf)t  man  beit  3uder  auf  unb  giefjt  il)n  über  bie 
4>firfidie;  beit  britten  Sag  fod)t  man  biefe  ootlenb3  roetdj,  legt  fie 
itt  ein  3udergla3,  fodjt  beit  ©aft  bid  ein  unb  mifcfjt,  roenn  er 
erfaltet  ift,  guten  Äirfcbengeift  barunter,  giefjt  i£)n  auf  bte  43firfidje, 
bittbet  fie  nad)  9tr.  1503  ju  unb  oerroafjrt  fie  gut. 

1516.  Cluüten  ehtjumacftctt.  23irnquitteit  roerben  gefdjält, 

ba§  Jfernl)au§  f)erau§genommen,  in  4 ©djntfse  gefdjnitten  unb  in 
faltet  SBaffer  gelegt.  Sie  ©djalett  unb  $erne  roerbett  geroafd)eti 
uttb  mit  etroa§  3ind  unb  einigen  helfen  in  SBaffer  roeidj  gefodft, 
ba§  Söaffer  bann  burcfygefeibt  unb  in  biefent  bie  ©cbnifje  roeid)  ge= 
fodjt;  fie  roerben  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  in  Heine  ©d)nti$djen  ge= 
fdjnitteit.  2luf  1 U Quitten  roirb  1 U 3«der  mit  betn  abge= 

laufenen  ©aft  geläutert,  junt  'gaben  gefodd,  bie  Quitten  einige 
Minuten  barin  gefodjt,  mit  bent  ©eifjer  f)erau<§gefaitgen  unb  in 
eine  ^orjellanfdjitffel  gelegt,  ber  ©aft  nodj  10  Minuten  lang  ge= 
fod)t,  barüber  gegoffen,  btefelben  falt  geftellt  unb  mit  Rapier  leicht 
bebedt.  Sen  folgenben  Sag  roirb  ber  ©aft  abgefcbiittet,  ein  roenig 
gefodjt  unb,  nadjbem  er  abgefdjäumt  ift,  bie  Quitten  fpneingelegt 
unb  einmal  aufgefodjt;  fie  roerben  bann  mit  bem  ©djaumlöffel 
roieber  in  bie  ©djüffel  gelegt,  ber  eittgefod)te  ©aft  baran  gegoffen 
unb  ttadj  ifjrent  (£rfalten  in  ©läfer  eingefüllt.  2öie  alle  ein= 
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gemachten  #rüd)te  werben  fie  mit  einem  Rapier  bebedt,  baS  in 
$irfcf)engeift  ober  gelöfte  Salicplfäure  getaucht  mürbe,  unb  mit 
einem  anberen  Rapier  gut  jugebunben.  3un*  unb  Dielten  fönnett 
auch  roegbteiben. 

1517.  Cluittcttfc^nUjc.  1 ST  gefdjülte,  in  Sd)ni£e  gefdfnittene 
ÜBirnquitten,  1 % 3uc^er  unb  V2  Siter  Sönffer  roirb  2 Stunben  Iang= 
farn  getobt,  abgefühlt  in  ein  ©laS  gefüllt  unb  nad)  ber  in  ooriger 
Diummer  gegebenen  DSorfdjrift  oermahrt. 

1518.  SReinedaubett  (grüne  Pflaumen)  tu  3U(fe* 

dit^umadjcn.  9leife,  aber  noch  fefte  Dieineclauben  werben  mit 
einer  Diabel  metjreremat  burchftochen,  nachbem  bie  (Stiele  halb  ab> 
gefcfjnitten,  mit  einer  DJiefferfpifee  Sltaun  in  heifieS  SBaffer  gelegt, 
warm  gefteUt  unb  fo  lange  brin  gelaffen,  bis  fie  fief)  meid)  anfüljlen, 
unb  bann  jum  Dlblaufen  auf  ein  Sieb  gelegt.  Dluf  1 U 9feine= 
claubett  wirb  1 U 3uder  geläutert,  unb  biefelben  einigemal  barin  auf= 
gelocht;  fie  werben  bann  mit  bem  «Schaumlöffel  herauSgef)oben,  in 

eine  Sdjüffel  gelegt,  mit  einem  Suche  bebedt  unb  falt  geftellt.  Sen 

anberen  Sag  wirb  ber  Saft  abgegoffen,  etwas  eingefoefjt  unb 

über  bie  $rüd)te  gegoffen.  Sen  britten  Sag  ebenfo.  Sen  oierten 
wirb  ber  Saft  mieber  abgegoffen,  gur  ^5erle  gelocht,  bie  9leine= 
clauben  einmal  bamit  aufgefocht,  unb  wenn  fie  uoWommen  falt 
finb,  behutfam  mit  einem  Söffet  in  ©läfer  gelegt,  mit  bem  Saft 
begoffen,  ber  über  bie  $rüd)te  gehen  muh,  unb  nach  Dir.  1516  gut 
jugebunben. 

1519.  SHeineclaubett  mit  ©raitntmeiti.  Dleüieclauben, 

bie  reif,  aber  noch  har*  fiub,  burchftid)t  man  mehreremal  mit  einer 
biden  Diabel,  locht  ju  1 U Dleineclauben  1 U 3uder  in  V2  Siter 
SBaffer  jum  fabelt  unb  giefßt  ben  nicht  mehr  heilen  Saft  über  bie 
in  ein  ^orjellangefäf;  gelegten  Dietneclauben,  läfft  fie  2 Sage  barin 
ftehen,  fcfjüttelt  fie  aber  jeben  Sag  um.  Dlad)  biefer  3eit  wirb 

ber  Saft  abgefdjüttet,  gelocht,  gut  abgefchäumt  unb  heif?  über  bie 
Dleineclauben  gefdfüttet;  nun  Iäfft  man  fie  noch  2 Sage  ftehen,  am 
britten  Sage  locht  man  bie  $rüd)te  einigemal  auf,  nimmt  fie  f)et= 
aus,  lod)t  ben  Saft  jur  inerte  unb  mifcf)t,  wenn  er  etwas  erlaltet 
ift,  ebenfooiel  (Sognac  ober  heften  gruchtbranntmein,  a[§  eg  ©aft 
ift,  barunter.  Diun  füllt  man  bie  Dieineclauben  in  ©läfer,  giefd 
ben  Saft  barunter  unb  binbet  bie  ©läfer  feft  mit  $)3ergamentpapier 
ju.  Söährenb  einiger  SBodfen  ift  eS  gut,  fie  öfters  nod)  ein  wenig 
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ju  rütteln.  2luf  biefe  Slrt  fönnen  alle  (Steinfrüchte  eingemacht 
roerben,  befonberS  Slprifofeit. 

1520.  SWirabeHen  in  Quäet  eingnmachen.  Steife,  nod) 
fefte  Mirabellen  roerben  mit  einer  Stabei  nieljreremal  burdjftodjen,  in 
fodjettbeS  SBaffer  gelegt  unb  fo  lange  über  bem  geuer  gelaffen,  bis 
fie  in  bie  <göf)e  [teigen;  fie  roerbett  mit  einem  Schaumlöffel  heraus* 
genommen,  in  falteS  SBaffer  gelegt  unb,  roenn  fie  oolll'ommen  falt 
finb,  jutn  Abläufen  auf  ein  Sieb  gefdjüttet.  Stuf  1 U Mirabellen 
toirb  1 U $uder  geläutert,  bie  fruchte  werben  baju  genommen, 
einigemal  aufgefocht,  bann  in  eine  ©djüffel  umgeleert,  mit  einem 
Sudje  bebedt  unb  falt  gefteUt.  Sen  anberen  Sag  roirb  ber  Saft 
abgegoffen,  raätjrenb  beS  ^odjeitS  gut  abgefcbäumt,  bie  Mirabellen 
hinein  getan,  einmal  aufgefocht,  bann  roieber  oorfid)tig  in  bie  Sdfüffel 
umgeleert  unb  bebecft.  Sen  folgenben  Sag  roirb  ber  Saft  nochmals 
abgegoffen,  gur  sf$erle  gefocht,  bie  Mirabellen  einmal  barin  auf* 
gefocht,  roenn  fie  erfaltet  finb,  in  ©läfer  eingefüllt,  gut  nach 
9tr.  1516  gugebunben  unb  an  einem  trodenen  Orte  aufberoahrt.  ©in 
Süffel  Slrraf  barauf  gefchüttet  erhöht  beit  ©efdjmad. 

1521.  9Jlirabeöen  auf  aitbere  3lrt.  1 u $uder  roirb 
mit  */s  £<ter  SSaffer  geläutert;  1 U Mirabellen,  bereit  5terne  guoor 
mit  einem  (göljchen  herauSgeftojgen  rourben,  legt  man  nun  in  eine 
^ßor§eIIanfd)üffel  unb  giefst  ben  gut  oerfchäumten  3u<^er  barüber. 
Sen  anberen  Sag  focht  man  ben  Saft  roieber,  fcfjüttet  i£;n  über  bie 
Mirabellen  unb  fo  nod)  breimal.  ©infacher  ift  eS,  man  focht  fie 
einige  Stunben  nad)  bem  erfteit  Übergiefjen  int  fodjenben  Saft  einige* 
mal  auf  unb  beenbigt  fie  ben  nächften  Sag.  Sa  läjst  man  bie 
Mirabellen  einigemal  mit  auffodjen,  nimmt  fie  bann  heraus,  focht 
bett  Saft  oollenbS  jum  gaben,  füllt  fie  roantt  in  ©läfer  unb  über* 
binbet  fie  nad)  Str.  1516. 

1522.  &ä$en  (Hagebutten,  SRofenäpfel)  in  3utfer. 

Saju  roerben  bie  fdjönften,  größten  genommen,  rein  abgerieben  unb, 
nad)bent  bie  Su^en  ab  gef  dritten,  bie  $erne  unb  alles  paarige  mit 
einer  neuen  »gaarnabel  ober  fpitdgen  ööljchen  entfernt  rourbe,  in  eine 
Sdjüffel  gelegt.  Stuf  1 U (gagebutten  roirb  1 U $uder  geläutert, 
unb,  roenn  er  etroaS  abgefühlt  ift,  barüber  gegoffen;  fie  roerben  bann 
mit  einem  Suche  bebedt  unb  falt  geftellt.  Sen  anberen  Sag  roirb 
ber  $uder  abgegoffen,  jum  SSreitlauf  gefocht,  unb  bie  (gagebutten 
10  Minuten  mitgefocht,  hoch  ja  nicht  31t  roeidj;  bann  roerben  fie  mit 
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öent  Schaumlöffel  herausgehoben  unb  ber  3uder,  gur  ^3erle  gelocht, 
barüber  gegoffen.  2öenn  fie  lalt  finb,  werben  fie  in  ©läfer  gefüllt 
unb  wie  aße  eingemachten  grüdjte  aufbewahrt. 

1523.  S'ürrltijen  iit  ^ncfer.  ®ie  Sürrlitgeu  müffen  ooß= 
lomrnen  reif,  aber  nicht  teig  fein.  Stuf  3 U grüdjte  regnet  man  2 U 
3uder;  fie  werben  erft  in  ein  Sieb  gelegt,  mit  ftrubelnbem  SBaffer  über= 
goffen,  hernach  in  bem  gurn  'gaben  geläuterten  3uder  gelocht,  bann  mit 
bem  Seil)er  herausgenommen,  ber  Saft  länger  eiugelocht,  bie  grüdjte 
wieber  eingelegt  unb  biefe  langfam  noch  einmal  burchgefocf)t. 

1524.  Getane  tn^uifer.  Sie  SMone  wirb  gefcl)äIt,baSgnnere 
herausgenommen,  in  (Scheibchen  gefdjnitten;  auf  1 U 9Mone  V2  U 
3uder  geläutert,  bie  Scheibchen  barin  oorfichtig  gelocht,  bah  fie  nicht  gu 
meid)  werben,  ber  Saft  ben  anbern  Sag  aufgefocht  unb  barüber  gegoffen. 

1525.  dklberübeit  in  Qutfet  ctnjumadjeii.  1 % 
mitteigrohe,  noch  junge  gefchabte  ©elberübeit  fdjneibet  man  in  bünne, 
1 cm  breite  Streifen,  locht  fie  im  üöaffer  weich  unb  läfjt  fie  gut 
ablaufen.  ßtun  läutert  man  3/4  'tt  3ucfer  unb  locht  bie  9tüben  mit 
30  ©r.  gefchnittener  ‘pomerangenfdmle  unb  bem  Saft  einer  3ifr°ue 
ziemlich  bid,  füllt  fie  noch  toarm  in  ©läfer  unb  oerwahrt  fie  wie 
anbere  eingemad)te  grüßte. 

1526.  ^tuetfdjgen  in^ucfer.  Steife  3»uetfchgen  überfdjüttet 
man  mit  fiebenbem  Söaffer,  fd)ält  fie  unb  floht  mit  einem  <gölgdjen 
bie  Steine  heraus.  Stuf  1 U auSgefteinte  3roetfdjgen  läutert  man 
bis  gum  gaben  1 U 3uder,  gibt  bie  3roetfchgen,  30  ©r.  gefdjnitte= 
nen  3ür£)uat,  ebenfooiel  Sßmuerangenfdjale  unb  non  1 3drone  baS 
abgeriebene  ©elbe  barein,  locht  alles  eine  SSiertelftunbe  lang,  hebt 
fobann  bie  3roetfdjgen  heraus,  locf)t  ben  Saft  noch  etwas  länger 
unb  gieht  ihn  über  bie  3u?etfchgen,  bie  man  in  einer  ißorgeßan- 
fchüffel,  mit  einem  aufgelegten  Rapier  bebedt,  über  9tad)t  flehen 
läht;  ben  anbern  Sag  lodjt  man  bie  grucht  nod)  einmal,  füßt  fie 
in  ©läfer  unb  gieht  ben  eingelodjten  Saft  barüber. 

1527.  ^tnetfdjgen  in  Qudev,  anbere  2Crt.  2 U reife, 
gefdjälte,  auSgefteinte  3u>etfd)gen  werben  entgwei  gefcfmitten,  1 U 
3uder  mit  wenig  2Baffer  gur  ^3erle  geläutert  unb  bie  3u)etfchgen 
mit  30  ©r.  ißomerangenfdjale  ober  etwas  eingemachtem  gngwer 
weich  gelocht,  Söenn  ben  Sag  barauf  ber  Saft  nod)  bid  eingefocht 
ift,  werben  fie  in  ©läfer  gefüßt,  mit  bem  heihen  Saft  begoffeit  unb 
wie  goßannisbeeren  gugebitnben. 
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1528.  gtoetfchgeit  eiitjumadjen  p Stuflauf  u.  bgl.  3u 
1 U gefcf)ätten  unb  auggefteinten  3roetfcßgen  läutert  utan  3/4  U 
3ucfer  mit  etroag  SBaffer,  tut  oon  einer  3^rone  bie  Hein  Se= 
fcßnittene  ©cßale  baran,  bie  3roetfcßgen  bap,  unb  läfst  fie  lang= 
fam  einfachen.  SJtan  muff  habet  fefjr  acl)t  ßaben,  baß  fie  nid)t  an= 
brennen.  SBenn  fie  falt  finb,  roerben  fie  in  einem  ©lafe  ober 
^orjellangefäß  aufberoaßrt. 

1529.  ßirfdjcn  in  3utfer  etiigum  ad)  ctt.  3U  1 n af3= 
geppften  unb  auggefteinten  2Seief»felfirfc^en  rnirb  ebenfooiel  3uder 
geläutert,  pnt  gaben  gefocßt,  bie  Jlirfcßen  eingelegt  unb  unter  fleißi- 
gem Stbfcßäumen  10  Minuten  lang  gefodp  ©ie  roerben  mit  bem 
(Schaumlöffel  ßerauggeßoben,  ber  ©aft  pr  großen  ^erle  eingefodßt, 
ben  attbern  Sag  bie  ^irfcßen  noch  einmal  10  Minuten  lang  gefocßt, 
in  ©läfer  gefüllt  unb  erfaltet  roie  Str.  1502  beenbet  33ei  füßen 
f cf) ro a r 5 e n ^irfcßett  fann  3/4  U 3u<fer  auf  1 U ^irfcßen  ge= 
nontmen  roerben. 

1530.  Sttrfdjeit  in  £$ramttft>ein.  Ste  größten  unb  fcßött= 
ften  fcßroarjen  5ltrfcßen  roerben,  nacßbent  bie  ©tiefe  pr  Hälfte  ab= 
gefcßnitten  finb,  in  bie  bap  beftimmten  ©läfer  gefüllt,  in  jebeg  ©lag 
fommen  einige  ©tiide  ganzer  3imt  unb  einige  gange  Steifen;  bann 
roirb  fo  oiel  granjbranntroein  ober  itognaf  baran  gegoffen,  baß  bie 
ft'irfcßett  baoon  bebecft  finb,  bie  ©läfer  roerben  gut  pgebunben  unb 
4 Söocfien  lang  an  einen  roarmen  Ort  gefteüt.  Stacß  SSerfluß  biefer 
3eit  roirb  ber  SBeingetft  oon  ben  Jlirfcßen  abgegoffen,  unb  p */2  Stier 
©eift  230  ©r.  geftoßener  3uder  genommen;  roenn  ber  3ud'er  ßcß 
ooHfommen  aufgelöft  ßat,  roirb  er  nteßreremale  filtriert,  big  er  ganj 
hell  ift.  Sann  roirb  er  roieber  über  bie  in  ben  ©läfern  beßnb= 
liehen  Stirfcßett  gegoffen,  gut  uerpfropft,  mit  einer  23lafe  überbunben 
unb  an  einem  fühlen  Ort  aufberoaßrt.  Stile  ©teinfrüeßte  fönnen 
in  Sßeingeift  aufberoaßrt  roerben,  nur  müffen  Slprtfofen  unb  ^ßrfieße 
trorßer  gefcßält  unb  halbiert  roerben. 

1531.  Slücrlci  $riid)te  in  ©raitttfftjein.  gn  ein  großeg 
©lag  ober  Kolben  mit  roeitem  £alfe  unb  ©cßraubenoerfcßluß  roirb 
J/2  Siter  Strraf  ober  feiner  franpfifeßer  S3ranntroein  getan,  unb  in 
biefen  bie  reifen,  aber  nießt  p roekßen,  rein  abgertebenen  grüeßte. 
Stuf  1 % grüeßte  nimmt  man  1 U geftoßenen  3ucfer  unb  füllt  tßn 
mit  biefen  in  ben  Strraf.  Stile  grüeßte,  mit  Slugnaßme  uott  Ouitten, 
bie  oorßer  beinaße  roeteß  p fodßen  finb,  roerben  frifcß  genommen; 
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bei  allen  Leeren:  21nanaS=@rbbeeren  (ißreftlingen) , Himbeeren, 
Orauben  u.  bgl.  entfernt  man  bie  Stiele,  bei  Stachelbeeren  auch 
bie  ^Blättchen  am  23u|en;  bei  kleinerem  Steinobft,  Hirfdjen,  9)lira* 
bellen,  3luetf^0en  u-  bgl.  nimmt  man  bie  Steine  mit  einem  fpigigett 
§öljchen  herauf,  21prifofen  unb  ^ßfirfiche  halbiert  man,  rein  ab= 
gefcfjälte  33irnen,  älpfel  unb  Quitten  roerben  in  Sdpigchen  ge* 
fchnitten.  2Bünfc£)t  man  vielerlei  fruchte  p fyaben,  fo  ift  eS  beffer, 
nur  250  ©r.  ober  125  ©r.  fruchte  oon  beu  einzelnen  2trten  p 
nehmen.  Oie  §rücf)te  miiffen  immer  oont  21rraf  bebecft  fein  unb 
roerben,  menti  mieber  frifch  eingefüllt  ift,  3 Sage  nach  einanber  leicht 
aufgerührt,  $ft  eS  ein  gewöhnliches  ©laS,  fo  muff  eS  mit  Rapier 
feft  pgebunben  roerben.  @S  roirb  an  einem  fühlen,  luftigen  Ort 
aufberoahrt  unb  erft  nach  2Beihnacl)ten  gebraucht. 

1532.  Stufet  ©unftobft  citijwf’odjcn.  Mau  focht 
in  einer  Pfanne  1 E 3ucfer  mit  1j2  £iter  Sßaffer  5 sUiinuten  lang, 
hierauf  roirb  ber  gefocf)te  3uder  in  einen  ^orjellantopf  gegoffen, 
um  barin  falt  p roerben.  @S  ift  gut,  roenn  man  ben  3ucfer  einen 
Oag  uor  bem  ©ebrauch  focht.  Oie  mit  3»derroaffer  eingeforf)ten 
^rüchte  finb  immer  bie  feinften. 

1533.  &irfd)en  mit  £>uttft  in  ^lafchcn  cingcfodtt. 
Schöne  reife,  aber  fefte  ^irfdjen,  bie  feine  Reefen  haben,  roerben  ab* 
gerupft  unb  in  glafchen  gefüllt,  bie  einen  roeiten  <0alS  ha&en-  Oie 
glafche  roirb  öfters  auf  ein  pfammengelegteS  Oud)  leicht  aufgeftoffen, 
barnit  roenig  leerer  fRaunt  bleibt,  2 — 3 ©jjlöffel  3ud'er  barauf  ge* 
tan,  mit  einem  Äorfftöpfel  gut  oerftopft  unb  mit  23tnbfaben  um* 
bunben  ober  §uerft  mit  roeiftent  Rapier  unb  bann  mit  SSlafe  fef)r  feft 
pgebunben.  Oanu  roerben  bie  'glafchen  bis  2/3  ihrer  tgöhe  in  einen 
tiefen  Ifeffel  mit  faltem  Sßaffer  auf  <geu  gefteHt;  ber  leere  9faum 
jroifchen  ben  ^lafchen  roirb  mit  <geu  auSgefüllt,  barnit  fie  fid)  roäf)= 
renb  beS  üocheuS  nid)t  berühren.  Oer  Jleffel  roirb  nun  auf  nicht 
p ftarfeS  $euer  gefegt,  unb  naegbem  baS  2Baffer  p fochen  an* 
fängt,  eine  33iertelftunbe  fortgefocht,  nun  roirb  er  oont  $euer  ge* 
hoben,  bis  pm  anbern  Oag  prüdgeftellt,  bie  §lafd)eu  h^auS* 
genommen,  abgetroefnet,  bie  oerforften  gut  oerpicht,  unb  an  einem 
troefenen,  aber  fühlen  Ort  aufberoahrt.  — Stuf  biefe  2lrt  fönnen  alle 
Stetnfrüdjte  aufberoahrt  roerben. 

1534.  in  Jy  laichen  einjufodjen  (£>uitft= 
friid)tc).  'Jlafchen  mit  roeitem  £>alfe  ober  hohe  ©inmachgläfer  roerben 
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mit  reifen,  nod)  nirfjt  roeidjen,  abgeppften  $irfd)en,  bie  pünftlid) 
burdjgefeljen  finb,  baff  feine  aufgefprungenen  babei  finb,  gefüllt, 
bi§  sroeifingerbreit  unter  bem  Ranbe.  Sann  roirb  non  bem  oben 
angegebenen  gefodjten  ^ud'er  big  über  bie  <gälffe  aufgegoffen,  aber 
ja  nid)t  meljr,  weil  bie  ^irfdjen  felbft  fdjon  ©aft  gieren.  Run  roer= 
beu  bie  ©läfer  perft  mit  weitem  ^apter  unb  bann  redit  feft  mit 
RinbSblafe  ober  ißergamentpapier  umbunben  unb  in  einen  <£>afen, 
auf  beffen  Soben  man  igeu  ober  Bücher  gelegt  unb  womit  audj  bie 
3-lafdjen  umgeben  finb,  geftellt,  meil  fie  äerfpringen,  roenn  fie  ein= 
anber  berühren.  Ser  £>afen  roirb  bt<3  über  bie  fjalbe  <göl)e  ber 
^lafcben  mit  faltem  SBaffer  gefüllt,  unb  roenn  ba§  SBaffer  focf)t  unb 
e§  Slägdjen  in  ben  $Iafd)en  gibt,  nodj  10  SRinuten  fodjen  gelaffen. 
Run  roirb  ber  Sopf  roeggeftellt  unb  bie  f^Iafd^en  erft  am  anbern  Sag 
IjerauSgenommen.  bequemer  al<§  bie  ©läfer  prn  3ubtnben  finb  bte= 
fertigen  mit  Serfddufjbedel.  Stuf  biefe  Rrt  galten  fid)  bie  $rücf)te 
fet)r  gut  unb  befjatten  ben  ©efdjmarf  ber  frifdjen.  Rad)ftel)enbe 
$riidjte  fönueit  ebenfo  bereitet  roerben,  nur  mit  bem  Unterfdjieb 
beS  längeren  ober  fiirpren  unten  angegebenen  üodjenS.  Rprifofen 
roerben  10  ÜRinuten  gelodjt;  Reineclauben  10  9Rtnuten;  Rlira= 
bellen  10  Minuten;  3roelf^Sen  10  Minuten;  2lnana§  = @rb= 
beeren  (ißreftlinge)  3 Rtinuten;  Himbeeren  3 Rttnuten; 
<geibelbeeren  6 Minuten;  gefdjälte  kirnen  30—40  Minuten. 
Rn  einem  trocfenen  füllen  Drt  tjalten  fid)  bie  $rüd)te  fe£)r  gut 
unb  fönnen  al§  Kompott  ober  p Indien,  foroie  p Rufläufen  be= 
nüfct  roerben. 

9Ran  l)at  je|t  Söpfe  mit  ©infäpen,  um  Sunftobft  ein;p= 
fodjert.  @3  ift  in  biefen  ein  ©eftell  oon  oerptntem  Sied),  unten  auf 
fleinen  griffen  fte£)enb  mit  burd)löd)ertem  ©eifjer,  auf  roelcljem  gädjer 
für  brei  bis  fieben  ©läfer  finb;  fie  finb  p fjaben  in  jebem  £>au§= 
l)altungSgefd)äft.  <gat  man  einen  großen  paffenben  Rßaffertopf  mit 
feft  fdjliejfenbem  Secfel,  fo  fanrt  man  bap  paffenbe  @infä|e  in  ben 
<gau§l)altungSgefd)äften  Ijaben.  Sie  ©läfer  roerben  oljne  weitere  Ser= 
paditng  l)ineingeftellt,  falteS  SBaffer  bis  in  bie  f)albe  £>öf)e  ber  ©läfer 
eingefüllt,  ber  Sedel  barauf  gelegt  unb,  roenn  baS  SBaffer  anfängt 
p fod)en,  auf  ntd)t  p ftarfem  geuer  nod)  10  9Rinuten  barauf  ge= 
laffen;  nun  fteüt  man  ben  Sopf  roeg,  nimmt  aber  erft  ben  anbern 
Sag,  wenn  baS  Sffiaffer  roieber  falt  geworben,  bie  glafdjen  IjerauS. 
©e£)r  beliebt  pm  ©inbünfteu  ber  grüdjte  ift  ber  RBed’fdje  Apparat 
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(f.  (Einleitung  ©.  19).  $ebem  Apparat  ift  eine  genaue  ©ebraud)?= 
anroeifung  beigegeben. 

1535.  ©bft  auf  anteirifautfcf)e  Sltrt  eiuäuf'odjeu.  $n 

einen  tjoijen  ^opf  legt  man  <geu  ober  ein  pfammengelegte?  Oud), 
[teilt  bie  mit  faltem  Sßaffer  gefüllten  3ufchraube=©läfer  offen  barauf, 
umgibt  fie  mit  <geu  ober  Büchern,  füllt  falte-?  SBaffer  bi?  etwa?  über 
bie  Hälfte  ber  ©läfer  in  ben  Oopf  unb  läfjt  e?  fo  lange  lochen,  bi? 
Slä?chen  in  ben  ©läfern  auffteigen,  ^njn)ifd;eu  l)at  man  ba?  rein 
abgeriebene  Ob  ft,  auf  1 U $rüd)te  125  ©r.  ^ud'er  unb  1ji  Sit  er 
2Baffer  gerechnet,  in  beut  3uderfprup  auf  fdfroachem  $euer  einigemal 
aufgefodjt,  bi?  fie  l;alb  meid)  finb.  9fitn  hebt  man  eine?  ber  (EinfüEU 
gläfer  mit  Büchern  Ijerau?,  gtefst  ba?  l)e^e  9Baffer  au?  unb  [teilt 
e?  raieber  an  feinen  sf5la|.  91  un  füllt  man  ba?  heifie  Obft  ein,  legt 
ben  ©ummirtng  unb  Oedel  rafch  barauf  unb  fehltest  ba?  ©la?  p. 
©o  füllt  man  eine?  ber  ©läfer  nach  bem  anbern  im  hetzen  Söaffer, 
§ie£)t  ben  Oopf  priief,  nimmt  fie  halb  erfaltet  herau?  unb  probiert, 
raenn  fie  erfaltet  finb,  ob  ber  Serfchlufj  feft  ift.  Sei  Seeren  nimmt 
man  nur  bie  tgälfte  be?  SBaffer?  unb  läfst  (Erbbeeren  nur  einmal, 
bie  anbern  Leeren  einigemal  auffodjen,  Simen,  Slprifofen  unb 
sf>firfiche  raerben  gefdfält,  bie  beiben  lederen  halbiert. 

1536.  Jpcibdbeereit  in  $lafd)ctt  einjufoetjen.  'Jtacljbem 
reife,  fchöne  ^eibetbeeren  rein  gelefen  finb,  rcerben  fie  in  $Iafd)en  mit 
roeitem  <galfe  gefüllt,  unoerforft  auf  bie  in  9tr.  1534  angegebene 
31rt  in  einen  Heffel  mit  faltem  SBaffer  gefetzt,  unb  raenn  ba?  SSaffer 
anfängt  p fieben,  nod)  3/4  ©tunben  gefodjt.  9luu  nimmt  man  fie 
oom  $euer,  unb  Iäfft  fie  oölltg  erfalten.  Oen  anbern  borgen  hebt 
man  fie  herau?,  füllt  mit  einer  ber  glafdEjen  bie  anbern  ooll,  oer= 
pfropft  fie,  überbinbet  fie  mit  Slafe  unb  hebt  fie  ftehenb  im  Heller 
auf.  Seim  ©ebraudje  focf)t  man  fie  mit  3ucfer  (unb  3i™t)  auf. 

1537.  ©bf t auf  lcid)te,  billige  uub  2lrt 

ciujufocbcu.  Sou  3al)r  p 3af)r  bürgert  e?  fid;  mehr  ein,  $om= 
potte  im  SBinter  auf  ben  Oifd)  p geben.  ©el)r  geeignet  finb  baljer 
nachftehenbe  [Rezepte. 

9Ran  faitn  auf  biefe  3lrt  leicht  20  U Obft  auf  einmal  in  furjer 
3eü  einmachen.  Oa?  Kompott  ift  fet;r  haltbar,  raeil  trotj  be?  raenigen 
beigegebenen  3ucfer?  feilt  Sßaffer  baratt  fomntt.  Oie  flüchte  verfallen 
nicht,  mit  3lu?nahme  non  Stachelbeeren  unb  3a)etfchgen,  unb  behalten 
ihr  natürliche?  2lroma,  raie  raenn  fie  im  ©omtner  frifd)  gefoefit  p 
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Sifcß  gegeben  werben.  Selten  wirb  ficß  Scßimmel  hüben,  unb  füllte 
ficß  ein  wenig  geigen,  fo  wirb  ber  ©efcßmacf  nie  baburd)  beeinflußt; 
man  muß  felbftoerftänbücß  öftere  nacß  ben  ©läfern  feßen.  ferner  ift 
ju  beobadjten,  baß  man  bie  ©läfer  möglicßft  gut  füllt,  weil  bag  $om= 
pott  im  Sauf  ber  $eit  äufammenfädt  unb  ficß  bann  ju  otel  leerer 
Staunt  bilbet.  $ft  ein  ©lag  angebrocßen,  fo  muß  eg  innerhalb  jroet 
big  brei  Sagen  aufgebraucßt  roerben.  Segßalb  ift  eg  ratfatn,  f'leine 
©intnadjgläfer  oon  % — 1 Siter  3nßalt  ju  neßitten  unb  jroar  oon 
roeißem  ©lag,  roeil  biefe  beim  ßeißen  ©infüllen  roeniger  fpringeu  alg 
bie  grünen.  Sag  Scßwefeln  ber  ©läfer  gefd)ießt,  tubetu  mau  ein 
Stücfcben  arfeniffreie  Scßwefelfcßnitte  auf  einem  alten  Seiler  angünbet 
unb  bag  ©lag  fo  lange  barüber  ftürgt,  big  eg  augelaufen  ift. 

$ir  feßen.  ©d)öne  reife,  nidjt  §u  weicße,  große  braune  ober 
fcßwarje  ^lirfcßen  ober  weiße  ^erjürfcßen  werben  oon  ben  Stielen 
gepfliicft,  oerlefen,  febe  aufgefprungene  ^irfcße  entfernt,  gewogen  unb 
bann  gewafcßeit  unb  auf  ein  Sieb  jum  Slbtropfen  gelegt.  Stuf  ein 
Ipfunb  grudjt  wirb  125  ©r.  geftoßener  3uder  genommen  unb  ber= 
felbe  mit  ber  fyrucf^t  öfterg  burd)gefd)iUtelt  unb  über  Stacßt  fteßen 
gelaffen.  Sen  anberrt  SJtorgen  werben  bie  ^irfcßett  unter  fortwäßretibem 
Stüßreu  ang  <Rod)en  gebrad)t,  unb  wenn  biefelbeit  focßen,  genau  nacß 
ber  Ußr  nocß  5 SJtinuten  gefodjt,  bann  fofort  in  gefd)roefelte  ©läfer 
gefüllt  uttb  äugebunben.  Sie  £irfd)en  bleiben  ganj. 

SBeidffetfirfcßen.  1 E $rucßt,  180  ©r.  geftoßenen  3uder. 

Stote,  reife  Stad) eibeeren.  Stadjbent  btefelbett  gereinigt, 
gewogen  unb  bann  gewafd)en  unb  abgelaufen  fittb,  werben  1 E gntdjt 
mit  180  ©r.  geftoßenent  3u^er  öfterg  burdjgefcßüttelt  unb  über 
Stadjt  fteßen  gelaffen.  Sen  anbern  SJiorgett  roerben  fte  unter  be= 
ftänbtgent  Stüßren  ang  Hodjett  gebracht  unb  bann  genau  15  SJtinuten 
gefocßt,  in  gefcßwefelte  ©läfer  gefüllt  unb  fofort  nocß  ßeiß  mit  $er= 
gatnentpapier  jugebunbeit. 

älprifofett  ober  s}3firftd)e.  Steife,  uicßt  weid)e  $rud)t  wirb 
gefd)ält,  ßalbiert,  unb  ttacßbetn  ber  Stein  entfernt  ift,  gewogen.  Stuf 
1 E $rucßt  fommt  150  ©r.  geftoßener  3uder.  SSeibeg  wirb  öfterg 
burcßgefd)üttelt  unb  nur  3—4  Stunben  fteßen  gelaffen,  bann  rote 
oben  angegeben  ang  focßen  gebracßt  unb  nur  2—3  SJtinuten  ge= 
focßt,  fofort  in  gefcßwefelte  ©läfer  gefüllt  unb  mit  ^ergamentpapter 
pgebunben.  Sie  §rucßt  bleibt  fcßön  ganj. 

3wetfcßgen.  Scßöne  reife  3wetfd)gen  oon  ber  beften  Sorte 
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roerben  getoafcEjen,  entfteint  unb  bann  gemogen.  2luf  1 U Jrudft 
fornrnt  125  @r.  geflohener  Juder.  ©ie  roerben  rate  bie  $trfd)en 
behanbelt,  genau  5 Minuten  gefod)t. 

1538.  (Belee  uon  So^JUtni^feeeren.  Sie  fdjöuen,  oöttig 
reifen  Johannisbeeren  roerben  abgeppft,  gerbri'tcft  unb  burcf)  ein  reines 
Such  ober  burdj  ein  ^aarfieb  gepreßt.  SRan  fann  au  cf)  3 Seile  rote 
unb  1 Seil  roeihe  Johannisbeeren  nehmen,  fie  mit  etroaS  SBaffer 
aufs  Jeuer  bringen,  einigemafe  auffodfen,  bis  fie  aufgefprungen  finb, 
bann  giejjt  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb  roenn  ber  ttteft  burcfjgelaufen 
ift,  put  groeitenmal,  bah  eS  gang  ffar  roirb.  Ju  1/2  Stier  ©aft 
roirb  % — 1 U Juder  mit  V4  Siter  SBaffer  bis  put  Jabengtehen 
(flehe  fftegifter)  etngefod)t.  tttun  roirb  ber  ©aft  bap  getan  unb 
unter  forgfältigem  2lbfchäumen  fo  lange  gefodjt,  bah,  wenn  man 
einen  Sropfen  auf  einen  Seiler  faßen  Iaht,  berfelbe  gefleht.  Sie 
©elee  roirb  noch  roarm  in  bie  bap  beftimmten  ©eleegläfer  eingefüttt, 
mit  einem  Such  bebecft  unb  bis  pm  anbern  Sag  ruhig  flehen 
gelaffen.  Sie  ©läfer  roerben  nun  mit  in  9ium,  Eirfcfjengeift  ober 
aufgelöfte  ©alicplfäure  getauchtem  roethem  Rapier,  baS  genau  nach 
ber  ©rohe  ber  ©läfer  gefdjnitten  ift,  bebedt,  bann  mit  roethem 
ober  ^Sergamentpapier  feft  überbuttben  unb  an  einem  fühlen,  trodenen 
Ort  aufberoahrt. 

1539.  (Belee  bon  ^ofjamttäbeeten,  ei ttfadje  2let. 

©cf)öne,  nicht  p reife  Johannisbeeren  roerben  nidjt  abgeppft, 
fonbern  mit  ben  ©tiefen  geroafchett.  4tacf)bem  fie  abgelaufen  finb, 
roerben  fie  ohne  SBaffer  auf  fchroadheS  Jeuer  gefegt  uttb  fehr  meid)  ge= 
focht,  burd)  ein  ^aarfieb  getrieben,  auf  1/2  Siter  ©aft  3/4 — 1 U Juder 
genommen  unb  fttrge  Jeit,  etroa  5 — 10  Minuten  gefod)t.  @tn 
Sropfen  fotl  auf  faltem  Setter  gefteljen ; bann  roerben  fie  heth  ein= 
gefüllt  unb  roie  bie  in  9tr.  1533  beenbet. 

1540.  (Belee  öoit  fcOttjarjeit  SofjanntSbeerett  roirb 
ebenfo  bereitet,  nur  braudjt  man  toeitiger  Juder,  höchftenS  375  ©r. 
p \ Stier  ©aft.  90tan  muh  bie  ©elee  etroaS  länger  fochett.  ©e= 
roöhnlich  gibt  man  fie  nur  als  Heilmittel  bet  Hüften  unb  Hdt^leiben. 
SJtan  oerrührt  1 ©hlöffel  baoon  mit  J/4  Siter  fochenbem  SBaffer 
unb  trinft  ben  Sag  über  immer  toieber,  ftetS  roarm,  einett  ©dflud 
baoon.  Sen  gangen  Sag  über  etroa  % Siter. 

1541.  £jof)attnt3beei’=  &imbeev:®elee.  1 ‘/2  Siter 
abgebeerte  Johannisbeeren  unb  lj2  Siter  rein  oerlefene  H^ntbeeren 
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tuerben  in  einem  Sßorgettantopf  ober  ©lag  in  ein  ©efäfc,  bag  mit 
faltent  SÖaffer  gefüllt  ift,  geftellt  unb  fo  lange  gefodft,  big  ber 
©aft  ang  ben  SBeeren  recl)t  auggefodft  ift;  nun  läfft  man  iljtt 
burdj  eine  ©eroiette  abfliehen,  nimmt  auf  V2  Siter  ©aft  1 U 
3ucfer/  focht  eg  pfammen,  big  ein  tropfen  auf  einem  falten 
äellanteller  geftel)t,  füllt  bie  ©elee  gleich  in  bte  ©läfer  unb  oermatjrt 
fie  nüe  bie  oorl)ergel)enbe  3of)annigbeergelee.  ©rbbeergelee  roirb 
ebeitfo  gemalt,  nur  nimmt  man  auf  1 Siter  ©aft  nur  1 U 
3uifer.  Ulan  fann  auch  ha^  ©rbbeeren,  £;alb  weihe  3ol)annig= 
beeren  nehmen. 

1542.  mtb  &imbeev--(&clcc  attbere  3td. 

375  ©r.  3ohanuigbeeren,  125  ©r.  Himbeeren  werben  mit  1 U 
geflogenem  3uder  eine  33iertelftunbe  gelocht,  fieif?  burd)  ein  naffeg 
Tuch  gefetht  unb  in  bie  ©eleegläfer  gefüllt. 

1543.  (Belee  öott  Spimbeeven.  Sßirb  bereitet  roie  bie  oon 
3of)flitnigbeeren.  Sie  rein  oerlefenen  Himbeeren  fönnen  auch  in 
ihrem  ©afte  aufgefocht,  bann  pm  Abläufen  auf  ein  feineg  <gaarfieb 
ober  ©eroiette  gegoffen  werben.  Stuf  V2  Stter  ©aft  wirb  nun 
3/4  U in  ©tücfe  gefchlagener,  geläuterter  unb  big  pm  ^abengiehen 
eingefochter  3uder  genommen  unb  bag  ©anje  unter  forgfältigem 
2lbfd)äumen  eingefoiht  big  pnt  ©efteben.  Sag  2lufbewahren  gefchieht 
wie  bei  ^obaitnigbeergelee. 

1544.  G$dec  öon  Slirfdjen.  ©chöne  reife  Mrfdjen  werben 
oon  ben  ©tielen  abgeppft,  in  einem  SJiörfer  mit  ben  ©leinen  ge= 
flohen,  ber  ©aft  burd)  ein  reineg  Sud)  in  ein  irbeneg  ©efdfirr 
geprefgt  unb  über  9iad)t  pgebedt  an  einen  fühlen  Drt  geftellt.  Sen 
anbern  Sag  gieht  man  ben  ©aft  oorfidjtig  ab,  fo  bah  ber  unten 
arigefefste  ©a|  prüdbleibt.  dhtn  läutert  man  auf  x\2  Siter  ©aft 
1 U 3uder  unb  fo d)t  ihn  pm  $aben,  gieht  ben  ©aft  bap,  focht 
bag  ©auje  big  pm  23reitlaufe  unter  forgfältigem  2lbfcbäumen, 
gieht  eg  warm  in  bie  beftimmten  ©läfer  unb  oerwahrt  fie  wie  bie 
3ol)annigbeergelee. 

1545.  ^traubengdec.  Völlig  reife,  fühe  weihe  Sßeintrauben 
werben  abgeppft,  gewafchen  unb  auf  fchwachem  $euer  gelocht,  big  fie 
planen.  Sann  läht  man  ben  ©aft  burd)  ein  grobleineneg  Such  laufen. 
Siefen  ©aft  läht  man  mit  3uder  (auf  V2  Stto  ©aft  300  ©r.  3ucfer), 
wenn  er  fiel)  aufgelöft  bat,  unter  beftänbigem  2fbfd)äumen  foeben,  big 
bie  ©elee  bie  richtige  Side  bat.  3ur  ^3robe  läht  man  einige 
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tropfen  auf  einen  Seiler  fallen,  wo  fie  fofort  gefteljen  müffen. 
SaS  2lufbcmaf)ren  gefd)ief)t  inte  bet  Johannisbeergelee. 

1546.  Gfrelcc  t»on  üÜpfeht.  2tpfel  non  einer  guten  ©orte, 
etwa  ©olbreinetten,  werben  mit  einem  Suche  rein  abgemtfdjt,  um 
gefcfjält  unb  gang  ttt  fo  niel  SBaffer  gelocht,  bah  bie  2ipfel  banott 
bebedt  finb.  2Benn  fie  aufgefprungett  unb  fo  weich  ftttb,  baff  fie 
ihren  ©aft  abgeben,  fchüttet  man  fie  in  eine  aufgefpannte  ©erniette 
unb  Iaht  ben  ©aft,  ohne  bie  2lpfel  gu  b rüden,  Har  ablaufen.  Jn 
V,  Siter  ©aft  Iaht  man  250  ©r.  Juder  über  2tad)t  nergehett  unb 
focht  bann  bie  ©elee  unter  fleißigem  2lbfd)äumen,  bis  fie  hell  ift 
unb  Sropfen  banott  auf  einem  Seiler  alSbalb  geftehen,  füllt  fie  bann 
heifs  in  bie  ©läfer,  läht  fie  gang  ruhig  flehen,  belegt  fie  nach  einigen 
Sagen  mit  itt  ^irfdjengeift  ober  ©altcplfäure  getauchtem  Rapier  unb 
überbinbet  fie  gut  mit  Rapier  ober  23lafe. 

Stuf  bie  gleiche  2trt  macht  man  ©elee  non  unreifen,  noch  gang 
fauren  Gipfeln,  nur  nimmt  man  bann  ftatt  x/2  U 3/4  & Juder  gu 
x/2  Siter  ©aft.  ©ehr  angenehm  fdjmedt  biefelbe,  wenn  man  ein 
©tüddfen  SSanille  mit  bem  Juder  bagu  gibt. 

1547.  ©elee  öott  Suif'cnäVfeln.  18  gefcfjnifeelte  £uifen= 
äpfel,  reif  ober  minber  reif,  werben  wie  bie  norigen  mit  SBaffer  gtt= 
gefegt;  wenn  fie  beinahe  weich  finb,  gieht  man  ein  halbes  ©laS  weihen 
Sßetn  unb  ben  ©aft  non  einer  h<df>ett  Jitrone  baran,  prefjt  fie  leicht 
burth  ein  Igaarfieb,  läht  ben  ©aft  über  97ad)t  flehen  unb  nimmt  gu 
jebern  ©choppen  hellen  ©aft  375  ©r.  Juder  unb  locht  bie  ©elee, 
bis  fie  bei  ber  ißrobe  gefleht,  bann  wirb  gleidj  eingefüllt. 

1548.  ©elee  t»on  Cluitten.  12  ©tüd  rohe  Duitten  werben 
mit  einem  Suche  abgerieben  unb  fand  ©chaleunb  ^ernfjauS  gefchnifcelt. 
2Jtan  nimmt  fie  in  eine  ^afferoöe,  gieht  foniel  SBaffer  baran,  bis  baS= 
felbe  gut  über  bie  ©dfnif$d)en  geht.  9iun  focht  man  bie  Duitten  nicht 
gu  meid),  gieht  x/4  ßiter  weihen  2Bein  baran,  läht  fie  noch  5 Minuten 
fodjett  unb  fteüt  bann  baS  ©efodjte  über  üttadjt  beifeite.  Sen  anbern 
Sag  prefgt  man  eS  leicht  burd)  ein  reines  Sud)  unb  gibt  acht,  bah 
ber  ©aft  hed  ablauft;  auf  x/2  Siter  ©aft  regnet  man  3/4  & bis 
1 U Jttder.  23etbeS  gufammen  fefst  man  über  baS  Jener,  nimmt 
ben  auffteigenben  ©cbaum  ab  unb  focht  bie  ©elee  ungefähr  eine 
halbe  ©tunbe  lang  gum  23rettlauf,  unb  läht  als  fßrobe  einen 
Sropfen  auf  einen  Seiler  fallen,  ob  er  etwas  gefleht,  bann  füllt 
man  fie  f)eij3  in  ©läfer,  läht  fie  gang  unberührt  bis  gum  rtächften 
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Sag  (teilen,  legt  ein  üirfdiengeift*  ober  ©alicplfäurepapier  barauf 
unb  überbinbet  e§  mit  ftarfem  Rapier;  fie  fann  brei  $af)re  auf* 
beroafjrt  roerbeit. 

1549.  (Bdee  fcoit  Clutttctt,  attbere  2ld.  6 grope  Quitten 
roerbeit  rein  abgerieben,  23ut3en  unb  ©tiele  roeggetan,  gefdfält,  in 
4 ©djnifse  gefdjnitten,  ba3  $ernl)au§  auägefdjnitten  unb  mit  ©dfalen  unb 
$ernf)au§  in  einer  ^afferoHe  mit  fo  riel  2Baffer,  baff  alleg  bebedt  ift, 
gefodjt,  bis  bie  ©ct)ni|e  roeid)  roerben.  3ft  e§  nad)  einigen  ©tunben 
erfaltet,  fo  nimmt  man  oorfid)tig  bie  ©djnifse  f)erau§  unb  oerroenbet 
fie  §u  Quittenmart.  Sen  ©aft  läfst  mau  burd)  ein  Sud)  laufen, 
brücft  bie  ©d)alen  nur  Ieid)t  au§,  nimmt  ju  1j2  Siter  flarem  ©aft 
3/4  bi<§  1 U 3«cfer  unb  beenbet  e§  roie  bie  norI)erige  ©elee. 

1550.  fPrdfdbeer=<Bdee.  SJian  läfjt  bie  rein  nerlefenen 
unb  geroafd)etten  ^reifelbeeren  auf  fd)road)em  $euer  langfam,  unter 
öfterem  Slufrüljren  ©aft  jietjen  unb  roeicf)  fod)en,  giejst  fie  bann 
auf  ein  'Such  unb  läfjt  ben  ©aft  ablaufen.  Seit  folgenben  Sag 
nimmt  man  ben  fjetlen  ©aft  unb  fod)t  1 Siter  ©aft  mit  1 U 3uder 
unter  gutem  älbfcfjäunten  etroa  15  ÜDtinuten,  probiert,  ob  fie  geftefjt 
unb  füllt  fie  in  ©läfer.  $eft  geftanben  ift  fie  fet)r  gut  jum  93er= 
gieren  oon  geführten  Bremen  ober  Sorten  ju  oerroenben. 

1551.  ©rangeitmarmdabe.  3ur  Bereitung  ift  ber  SDIärj 
bie  geeignetfte  3ed/  benn  finb  bie  bitteren  Drangen  am  beften.  — 
3 grofce  bittere  Drangen,  3 gute  geroöf)nlid)e  Drangen  unb  2 tabel= 
lofe  30ronen  roafdjt  man,  trocfnet  fie  ab  unb  fd)neibet  febe  $rud)t 
mit  ber  ©d)ale  in  Stdjtel.  Stefe  fcfjneibet  man  mit  einem  fd)arfen 
ÜDteffer  fo  fein  roie  irgenb  möglid),  inbem  mau  ba§  9Jtarf  möglid)ft 
roenig  brüdt  unb  alle  $erne  befeitigt.  ©in  ^ßorjellanbrett  eignet  ficO 
am  beften  jum  ©cl)neiben.  9)tan  tut  ba§  ©efdjnittene  mit  bem  ©aft 
fogleid)  in  ein  glafierteS  ©efäfj,  ba3  jum  Podien  ber  SJiarmelabe 
beftimmt  ift,  fügt  8 Saffen  ood  frifrfjeS  Sßaffer  l)ingu  unb  fteHt 
e§  jugebedt  24  ©tunben  in  bie  ©petfefammer.  SRacf)  biefer  3ßü 
focht  man  e§  eine  reicf)lic£)e  ©tunbe  unb  läjjt  e§  nochmals  24  ©tunben 
ftefjen.  S^un  mifdjt  man  2 Mo  (16  Saffen)  gemahlenen  3u^er 
barunter  unb  Iäf)t  bie  SJtarmelabe,  bie  öfter  umgerührt  roerben 
muff,  roieber  eine  ftarfe  ©tunbe  fod)en.  9tod)  roarm  roirb  fie  in 
©läfer  eingefüllt,  bie  man  nad)  oödigem  ©r  falten  mit  Pergament- 
papier  jubinbet. 

1552.  Orattgettmatmtdabe,  attbette  3U  8 
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16  füfjen  Drangen  nimmt  man  nach  ©efdjmad  etroa  2 — 4 bittere 
Drangen.  Die  $rud)t  roirb  gemogen  mtb  bann  ebenfooiel  3l,l^er 
genommen.  Die  Drangen  roerben  geroafdjen  unb  fein  gefchält.  9Jtan 
focht  bie  (Schalen  in  3 mal  geroechfeltem  SBaffer  roetcf)  unb  fchneibet 
fie  fo  fein  roie  Rubeln.  Die  'grudjt  oon  ber  meinen  <gaut  befreit, 
roirb  quer  in  feine  Scheiben  gefd)nitten  unb  alle  <gaut  unb  $erne  gut 
entfernt.  Der  3U(fer  wirb  geläutert  (auf  1 E 3ucfer  1jt  Siter 
SBaffer)  unb  bie  Drangen  nebft  ber  Schale  etroa  1 Stunbe  barin 
gefocfjt.  2Benn  bie  SRarmelabe  bicf  ift,  füllt  man  fie  gleich  in  ©läfer. 

1553.  SOlarmelabe  t»on  Slprifofeit.  Die  21prifofen  roerben 
gefchält,  nachbem  bie  Steine  herausgenommen,  burdf  ein  großes  Sieb 
getrieben.  So  fchroer  bie  2lprifofen  roiegen,  ebenfooiel  3ucfer  roirb 
geläutert,  unb  erftere  fo  lange  barin  gefocfjt,  bis  bie  fitarmelabe 
nidjt  fo  fchnell  roieber  jufammen  flieht,  roenn  man  fie  auSeütanber 
rührt.  Sie  roirb  nun  roarm  in  ©läfer  gefüllt  unb  roie  3of)anniS= 
beer=@elee  aufberoahrt. 

1554.  Slprifofenntarntelabe,  anbere  2lrt.  1 E fefjr 
reife,  roeidje  Stprifofen,  auS  benen  bie  Steine  herau§9ett°mmen/ 
roerben  in  375  ©r.  geläutertem  3lt^er  unter  beftänbtgem  ftüfjren 
bicf  eingefodjt  unb  noch  roarm  in  ©läfer  gefüllt  unb  ben  anbern 
Dag  nach  ftr.  1548  überbunben. 

1555.  ^3firfid)ttiarmdabc  auf  amerifanifdje  Strt.  SDian 
fc^ält,  entfteint  unb  roiegt  bie  grüdjte,  erhifct  fie,  bamit  ber  Saft 
herausfliehen  fann,  roobei  man  fie  öfters  umrühren  muh  unb  läfjt 
fie  3/4  Stunben  fochen.  Dann  gibt  man  3uder,  375  ©r.  auf  1 E 
^Pfirfiche  hinein,  focht  eS  unter  fleijjigem  2tbfchäumen  5 Minuten 
lang,  nimmt  gu  3 E Dbft  ben  Saft  einer  3Hrone  unb  focht  bie 
■Dtarmelabe  oollenbS  fertig,  rührt  fie  fein  ab  unb  füllt  fie  fjeih  ein. 

1556.  Üicinedaubemiiarmclabc.  sDtan  übergieht  recht  reife 
Stetneclauben  mit  fochenbem  Söaffer,  Iäht  eS  gut  ablaufen,  gieht  bie 
tQaut  ber  grüßte  ab  unb  treibt  fie  burdj  ein  Sieb.  Stuf  1 E 
fteineclauben  läutert  man  x/2  % 3ucfer,  gibt  bie  burdjgetriebene 
fitaffe  nebft  einem  Stücf  in  fleine  fßürfel  gefdjnittenen  eingemachten 
3ngroer,  ber  aber  auch  roegbleiben  fann,  hrnein  unb  focht  fie  gu 
fitarmelabe. 

1557.  duittentttanttdabe,  dwittenmarf.  Die  Duitten 
roerben  in  SBaffer  roeich  gefocfjt,  gefchält  unb  auf  bem  fteibeifen 
gerieben  ober  roh  gefchält  in  Sehnige  gefchnitten,  baS  Kernhaus 
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herauggenommen  unb  mit  SBaffer,  Schalen  unb  fernen  meid)  gefodjt 
unb  bie  Sehnige  burd)  ein  Sieb  getrieben.  2lttf  1 E Quittenmarf 
mirb  ebenfooiel  ^iid'er  m{t  >/4  fiiter  uoit  bem  SBaffer,  in  bem  bie 
Quitten  gelodft  finb,  geläutert,  jum  SSrettlauf  gef’ocf)t,  bag  9)iarl 
baju  getan  unb  mit  bem  Saft  unb  ber  fein  gefdfnittenen  Schale 
non  einer  fjalben  3^rone  folange  gelocht,  big  eg  gienilicf)  bicf  ift. 
©g  roirb  roarm  in  bie  ©läfer  gefüllt,  erfaltet  roie  Quittengelee  über= 
bunben  unb  an  einem  füljlen,  aber  trodenen  Qrte  aufberaaljrt. 

1558.  Cluitteumarmdabe,  einfachere  2lrt.  Sdjöne 
gelbe  Quitten  roerben  fantt  ber  Schale  in  feine  Scheibchen  gefchnitteu 
unb  im  SBaffer  fo  lange  gelocht,  big  fie  fiel)  burd)  ein  Sieb  treiben 
laffen.  $ft  bieg  gefdjehett,  fo  roirb  auf  1 E burdjgetriebene  Quitten 
375  ©r.  3l|der  geläutert,  berfelbe  mit  beit  Quitten  fo  lauge  unter 
beftäitbigem  führen  gelocht,  lug  bie  SRarmelabe  bicf  genug  ift. 

1559.  ‘&pfdmarmdabc*  ©ute  älpfel  roerben  gefcfjält,  enh 
jroei  gefefmitten,  bag  ^ernfjaug  herauggenommen  unb  bie  2(pfel  mit 
fo  oiel  faltent  Gaffer  jugefept  unb  roetd)  gefodjt,  baff  eg  Inapp 
barüber  gel)t,  unb  bann  burd)  ein  Sieb  getrieben.  Qag  roeitere 
Verfahren  unb  23eenbigen  ift  gan§  bagfelbe  roie  bei  ber  oorl)er= 
geljenben  Quitteithüiarmelabe. 

1560.  Üihabarf^twarmclafce.  2Jlan  serfcfjneibet  2 E ge= 
roafeffene  gefcfjälte  9ft)abarber  in  2 ©entimeter  lange  Stüddfen,  gibt 
2 E 3uder  baju  unb  erroärmt  eg  auf  bem  £erb,  big  ftdj  genügenb 
Saft  gebilbet  bat.  9hut  roirb  eg  auf  gutem  $euer  unter  beftänbigem 
•Hüfjren  20  ÜDMnuten  ‘ lang  gelocht  unb  roarm  in  ©läfer  gefüllt. 

1561.  StürbtSmarmdabc*  9)lan  fdjneibet  ben  gefüllten 
nnb  oon  bem  weichen  9)larl  unb  ben  fernen  befreiten  £iirbig  in 
Heine  Stüde,  locht  biefe  mit  roenig  SBaffer  roetd)  unb  treibt  fie  burd) 
ein  Sieb.  9hm  nimmt  man  auf  2 E üürbtg  1 E geflogenen  3uder 
uttb  J/4  Siter  3ol)annigbeer=  ober  ^imbeerfaft,  locht  eg  ein,  füllt  eg 
roarm  in  bie  ©läfer  unb  überbinbet  eg  nach  9h:.  1548. 

©ine  attbere  2trt  ift,  bafj  mit  bem  £ürbig  einige  in  Scheiben 
gefchnittene  Quitten  gelocht  unb  burd)getrieben  roerben,  nur  muff 
bautt  V4  ^ 3uc^er  me^r  genommen  roerben. 

1562.  uilarmdabc  tum  ®ärrlihcn  (^ornelltrfchen).  Sättig 
reife  Qürrltben  roerben  mit  roenig  SBaffer  weich  gelocht,  bttrcf)= 
getrieben  unb  1 E 9)?armelabe  mit  3/4  E junor  geläutertem  3udier 
aufgefocht. 
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1563.  SSJlarmdrtbc  t»on  ^irfdjett,  3)can  rechnet  auf  1 U 
fcfjöne  fdjroarje,  auSgefteinte  Hirfdjen  3/4  U Juder;  beibe§  pfammett 
focht  matt  ein,  bis  eS  bid  oottt  Söffet  faßt. 

1564.  SJlarmdabe  tumSlirfdjenuiifc 

3 U fdföne,  fcbraarje  Hirfdjett  merben  auSgefteint  uttb  mit  1 U 
abgeppften  Johannisbeeren  in  2 U gelautertem  Juder  bicf  ein* 
gefoc^t.  ©ie  merben  toarm  in  ©läfer  eingefüßt  unb  nach  9fr. 1548 
aufberoahrt. 

1565.  SSyiarmdabc  fco«  Stirfdjeti,  ^oljauuidbecveit 
unb  Himbeeren  (2>*dcdd  ©efälj).  3^  auSgefteinte,  fchmar^e 
Htrfdjen  merben  mit  1 U Juder  gelocht  unb  aufbemahrt,  bann 
merben  1 U Himbeeren,  ebenfooiel  Johannisbeeren  mit  1 1j2  U Juder 
gelocht  unb  heiß  mit  ben  Htrfchen  oermengt.  stimmt  man  Johannis* 
beerfaft  ftatt  ber  Seeren,  fo  mirb  eS  nod)  beffer. 

1566.  <®tacf)dbeerntrtrmdabe.  SOtan  fchiittet  fe£;r  reife 
gereinigte  Stachelbeeren  in  einen  Sopf,  fteßt  biefen  in  ein  ©cfäß 
mit  heißem  Söaffer  unb  läßt  bie  Seerett  fo  lang  lochen,  bis  fie 
ganj  meid)  fittb.  9tun  treibt  man  fie  bitrd)  ein  ©ieb  unb  lod)t  fie 
mit  Jnder,  1 U auf  2 U Seeren,  p 9}tarmelabe. 

1567.  9Jlarmdafcc  t»on  ^»ägett,  .^äjgcumatf.  Sie 
Hagebutten  merben  aufgefcfjnitten  unb  bie  Herne  rein  baoon  raeg* 
gepußt,  bann  merben  fie  in  einen  irbenen  Sopf  getan,  mit  roetßetn 
SBeitt  begoffen,  auf  3 fiiter  Hägen  ^ £üer  SBettt;  fie  merben  4 bis 
6 Sage  an  einen  fühlen  Ort  gefteßt,  aber  täglich  umgerührt,  bis  fie 
meid)  fittb.  ©ie  merben  bann  mit  2Bein  burch  ein  Haa,-'fieb  ge= 
trieben,  auf  1 U 3}{arl  mirb  1 U Juder  geläutert,  baS  9)farf  bap 
getan,  mit  ber  fein  gefdjnittenen  (Schale  oon  einer  Jitrone  bicf  ein* 
gefod)t,  in  ©läfer  gefüßt  unb  aufbemahrt.  SJcatt  fann  bie  Hägen 
auch,  roettn  fie  oon  Süßen  uttb  Hernen  befreit  ftnb,  mit  etroaS  SBaffer 
meid)  lochen  unb  burchtreiben.  Sßtß  man  bem  Hägenmarl  eine  helle 
Jarbe  erhalten,  fo  läutert  matt  beit  Juder  bis  pr  ißerle,  gießt  ibtt 
fodjenb  über  baS  9)tarf,  rührt  eine  ha^e  ©tunbe  uttb  fitßt  eS  tu 
©läfer.  ©tatt  beS  SßeineS  lantt  auch  SBaffer  genommen  roerbett. 
©ie  merben  nach  9tr.  1548  aufbemahrt. 

1568.  ^omatcnmarmelabe.  2Jtan  fchneibet  au  ben  rein 
abgeroifdjten  Somaten  au  ber  unteren  ©eite  eine  fladje  ©d)eibe  ab 
unb  nimmt  mit  einem  Seelöffel  bie  Herne  heraus.  9tun  jerfdfneibet 
man  bie  Jrüchte  in  oier  Seile  unb  locht  fie  mit  125  ©r.  Juder 
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auf  1 E Tomaten  unb  etroad  gangem  30nt  äu  einer  fteifen  9)iarme= 
labe,  bie  befonberS  gut  gu  $ülle  in  Porten,  berliner  ißfannfudjen 
unb  bergleicf)eit  gu  oerrcenben  ift. 

1569.  üSJlarntelabe  oon  Himbeere«.  -Kein  oerlefene, 
fcfjöne  Himbeeren  ro erben  burd)  ein  feinet  ©ieb  getrieben.  3U  1 ^ 
2Karf  wirb  1 E 3uder  geläutert,  gur  ^ßerle  gefodft,  ba§  SOtarf  bagu 
getan,  bid  eingefoc^t  unb  nadf  Sir.  1548  aufberoafyrt. 

1570.  üSiarmelafre  oott  Grbbeeren  roirb  rote  bie  90lar= 
melabe  non  Himbeeren  beljanbelt. 

1571.  ÜSJlarmelabe  bon  Ernten,  SBirnengefäls.  SJtan 
fcljält  unb  reibt  bie  hinten  (am  beften  äßehtbirnen)  auf  bem  -Jteib* 
etfeu,  nimmt  fie  mit  füfjent  SSirnenntoft  in  eine  StafferoHe  unb  läfjt 
fie  unter  forgföltigem  Olufrüljren  gang  bid  einfocfjen.  @troa§  ge= 
ftofjenen  gimt  f'ann  man  fpneintun. 

1572.  ÜEftartneia&e  öoit  gefallenen  ^Birnen.  OJian  fdjält 
bie  gefallenen  hinten  (e.3  fönnen  oerfcfjiebene  ©orten  fein,  aber  bod) 
giemlidj  reif),  entfernt  ba£  <Rernf)au§  unb  fdjneibet  fie  in  Viertel, 
bann  bringt  man  fie,  1 E 3uder  unb  ein  roentg  Söaffer  auf  2 E 
iBirnen  geregnet,  auf  fd)road)e§  geuer  unb  läfjt  fie  2 ©tunben  fodfen. 
90tan  fann  auch  ©aft  unb  ©dfale  non  2 Zitronen  bagu  nehmen. 

1573.  SJlaentelabe  non  ^metfdjgen,  .^metfctjengefälj. 
3u  6 E auägefteinten  3™etfd)gen  nimmt  man  1 E 3uder.  9Jcan 
fe|t  fie  auf  ein  fdfroadjejs  fetter,  focE)t  fie  meid),  treibt  fie  burd)  ein 
©ieb  unb  fod)t  fie  nun  unter  beftänbigem  9iüf)ren  mit  bem  3uc*er 
gang  bid,  mifdjt,  inenn  man  e§  liebt,  geftofjenen  31™*  unb  etroa§ 
helfen  barunter  unb  füllt  fie  in  fteinerne  Söpfe. 

1574.  ^>iml>eermarf  jn  Gefrorenem.  SDtan  brüdt  bie 
Himbeeren  burd)  ein  feaarfieb,  nimmt  gu  1 E 9J7arf  1/2  % 3ucfer, 
läfgt  e§  auf  gelinbent  §euer  Eurg  auf  lochen,  füllt  e3  fjeifj  in  er= 
roärmte  ‘glafcfjen,  überbinbet  biefe  mit  33Iafe  ober  ipergamentpapier 
unb  beroafjrt  fie  au  einem  trodenen  füllen  Drt  auf. 

1575.  Grbbeer^arntelabe  jn  Gefrorenem.  ©d)öne 
frifc^e  Söalberbbeeren  roerben  burd)  ein  feinet  ^aarfieb  geftrid)en, 
burcf)  melc^e§  bie  ^erndjen  uicOt  burd)gef)ett,  unb  gu  jebern  E 3)iarf 
1 E feiner  3uder  gut  burdigerüljrt  unb  in  §lafd)en  gefüllt.  ®tefe 
merben  mit  $orf  oerfet) loffen,  feft  gugebunben,  im  Heller  in  ©anb  ein= 
gegraben  unb  bi§  gum  ©ebraud)  aufberoa^rt.  Stuf  bie  gleiche  SIrt 
rotrb  901ar melabe  oon  Himbeeren  bereitet.  Söer  raill,  fann 
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bie  SJtarmelabe,  nacfjbem  SJtarf  unb  3uder  gut  uermifd)t  ift,  unter 
beftänbigem  UmriUjren  eintgcntale  auffodjen,  abfdjäumen  uub  heifj 
einfiitlen. 

1576.  Styrifofettmarmelabe  5«  (Hefrorettem.  Steife 
Slprifofen  werben  auggefteint  unb  burdf  ein  tgaarfieb  getrieben;  bag 
SJtarf  in  ^lafdfen  nic£)t  ganj  big  an  ben  <galg  gefüllt,  biefe  oerforft, 
gut  mit  ©cfjnüreu  überbunben,  bie  glafdjen  mit  <geu  umwidelt  unb 
auf  Heu  in  ein  ©efäff  neben  etnanber  gefteüt,  falteg  Söaffer  baran 
gegoffen  unb  aufg  $euer  gefegt.  SBenn  eg  ’/4  ©tunbe  gefodjt  hat 
wirb  ber  Reffet  falt  gefteüt.  ®en  anbern  Sag  fjebt  man  bie  glafdjen 
fjeraug,  trodnet  fie  gut  ab,  überbinbet  fie  mit  Sßergamentpapier  unb 
bewahrt  fie  an  einem  trodenen  unb  füllen  Drte  auf.  @rft  beim 
©ebraud)  wirb  ber  nötige  3uder  E)ineingemifd;t. 

Stuf  biefe  2lrt  fönnen  auch  Himbeeren,  ^oljannigbeeren, 
e i cf) f e 1 f i r f cf) e n unb  ipfirfiche  ju  ©efrorenent  geridjtet  werben. 

1577.  ^reifelbcerett  cinjitmacOett.  3lt  1 ^ rein  ge= 
lefenen  Leeren  läutert  man  250  ©r.  3uder  ntit  einem  ©lag  Sßein, 
tut  bie  23eereu  baju,  läfst  fie  etliche  3eit  mitfodjen  unb  nimmt  einige 
3imtftüde  baju.  Stoch  warm  werben  fie  in  ©läfer  eingefüllt  unb, 
wenn  erfaltet,  jugebuttbett  unb  aufbewahrt.  Sßill  man  fie  füfjer,  fo 
nimmt  man  375  ©r.  3uder  ju  1 U Leeren. 

1578.  ^mfelbeercn  mit  metiig  ^utfer.  3 % Stier  rein 
oerlefene  unb  gewafchene  Leeren  werben  mit  faltem  SBaffer  fo 
lange  auf  bag  $euer  gefteflt,  big  eg  anfängt,  fwifj  ju  werben,  bann 
fcfpittet  man  bag  Söaffer,  bag  oiel  oon  ber  (gerbe  nnb  ©äure  ber 
Leeren  weggenommen  £;at , ab  unb  focfjt  fie  mit  1 U 3uder  unb 
einigen  ©tüden  3ttnt  oöHig  gar,  fchäumt  fie  ab  unb  füllt  fie  noch 
warm  in  Stopfe  ober  ©läfer. 

1579.  SJiirdiijen  mit  @ffig  uttb  ^ucfer  (ßornelfirfdjen). 
3u  2 U 35ürrli|en  focht  man  1ji  Siter  @ffig  mit  250  ©r.  3uder, 
etwag  ganzem  3^t  unb  einigen  Steifen:  wenn  biefer  abgefü£)lt  ift, 
wirb  er  barüber  gegoffen,  jugebedt  unb  falt  geftellt.  Stach  2 ober 
3 SCagen  wirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  fiebenb  gemacht  unb  bie  ®ürr- 
li|en  einmal  barin  aufgefodjt.  ©ie  werben  falt  in  ©läfer  gefüllt, 
gut  gugebuuben  unb  aufbewahrt. 

1580.  ^mgeit  (Stofenäpfel)  mit  (Siffig  mtb  ^tuJer.  2 u 
grofse,  reife,  aber  noch  fefte  Hagebutten  werben  mit  einem  groben 
Stuche  abgerieben,  bie  33u|en  unb  ©tiele  abgef dritten,  bie  üerne 
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mit  einer  neuen  <Qaarnabel  herauSgeltolt  unb  bie  <gägett  gut  ge= 
roafdfen.  Stun  legt  man  fie  in  fochenbeS  SBaffer  unb  läfjt  fie  fjalb 
meid)  focheu,  bann  einige  SJiinuten  in  faltet  Sßaffer,  f)ebt  fie  mit 
bent  ©eiber  heraus  unb  läfst  fie  gut  abtropfen.  l'/2  % Su^er 
roirb  mit  \ Örter  niefit  p faurem  ßffig,  4 ©r.  3init  unb  8 -Keifen 
aufgefo^t,  baS  ©eroiirg  fjerauSgenommen  unb  bie  fgägett  einmal 
barin  aufgeföcfjt.  97acf)  brei  £agen  focht  mau  fie  noch  einmal  auf, 
gibt  aber  acht,  bafs  fie  nicht  p noeief)  roerben,  legt  fie  in  ©läfer, 
foc^t  beit  ©aft  ein  unb  giejst  ihn  bariiber.  ©ie  roerbeu  nad) 

sJlr.  1516  aufberoafjrt. 

1581.  ®i*fd)en  mit  (Siffig  unb  3u<fe*.  3Beic£)fel=  ober 
2Beinftrfd)en  oon  benett  bie  ©tiele  halb  abgefrfinitten  finb,  roerben  mit 
gutem  SÖetneffig  übergoffen  unb  über  Siacht  au  einen  fiiblen  Ort 
geftellt.  Oen  anbern  £ag  roirb  ber  ©ffig  abgegoffen.  3U  2 U 
Kirfdien  nimmt  man  % Siter  ©ffig  unb  1 % 3uder,  8 ©r.  in 
Heine  ©tüde  gebrochenen  3ünt  unb  4 ©r.  Steifen,  biefeS  roirb  p= 
fammen  gefodjt,  abgefchäumt  unb  lau  über  bie  Kirfeben  gegoffeit. 
®ieS  roirb  4jSage  roieberholt,  bann  roerben  fie  in  ©läfer  eingefüllt, 
gut  überbunben  unb  aufberoahrt.  3Kan  fann  bie  2Beid)felftrfchen  aud) 
oorfidjtig  auSfteitten,  bann  roerben  fie  aber  am  lebten  Sag  7 9)tinuten 
mit  bem  ©aft  gefodjt,  mit  bem  Schaumlöffel  heraulgenommen  unb 
ber  ©aft  oollenbS  bid  eingefocht.  Jft  ber  ßffig  fdjarf,  fo  nimmt  mau 
nur  bie  Hälfte  unb  ftatt  ber  anbern  Igälfte  Sßein  ober  Söaffer. 

1582.  Stirfdjen  mit  (Siffig  mtb  SBaitiüe,  ©dföne  fdpmrge 
‘gergfirfcfien  fteint  man  oorfichtig  auS,  giefit  auf  4 Ti  auSgefteinte 
Kirfchen  */4  öiter  nicht  p fcharfen  (Sffig  unb  läfst  fie,  unter  öfterem 
Umfchütteln,  24  ©tunben  feft  pgebedt  ftehen.  Shtn  roirb  ber 
(Sffigfaft  abgegoffen  unb  1 Ti  geflogener  3uc^er  mit  ben  Kirf  dien 
oermengt;  nach  24  ©tunben  focht  man  ben  ©ffigfaft  mit  nod)  1 U 
3uder  unb  l/2  ©tätige  SSaniHe,  bie  fein  geftofien  ift,  focht  bie  Kirfdjen 
barin  meid),  nimmt  fie  herauf,  focht  ben  ©aft  bid  ein  unb  giefjt 
i()n  über  bie  in  ©läfer  gelegten  Kirfdjen.  ©ie  roerben  rote  bie  anbern 
eingemachten  Jrüchte  oerroahrt. 

1583.  3»l)rt*ttti3I>eeren  mit  (Siffig  tmb  Quäev.  ©chöne 
Johannisbeeren  roerben  abgeppft,  geroogen  unb  in  ein  ©efchirr 
getan.  3U  1 ST  Leeren  nimmt  man  250  ©r.  3uder,  % ~iter 
(Sffig,  etroaS  gangen  35nt,  einige  ©eroürp  elfen,  unb  läfjt  eS  einige^ 
mal  auffodjen;  ttadibem  eS  abgefchäumt  unb  abgefühlt  ift,  roirb 
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eS  über  bie  Leeren  gegoffen,  pgebedt  ttnb  falt  gefteüt.  Sen  groeiten 
Sag  roirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  aufgefocht  unb  roarm  barüber 
gegoffett.  Sen  britten  Sag  roerben  bie  Leeren  einmal  barmt  auf* 
gefodjt,  mit  bem  ©diaumlöffel  in  bie  bap  beftimmenten  ©läfer  ge= 
legt,  ber  ©ffig  noch  etroaS  eingefodit,  nnb  menn  er  erfaltet  ift,  bar* 
über  gegoren.  Sie  ©läfer  roerben  nun  äugebunbeit  unb  an  einem 
füllen  Orte  aufberoaf)rt. 

1584.  Sof)*******^^**  *****  @ffig  »***&  3 11 

1 E abgeppften  Johannisbeeren  focht  man  280  ©r.  3i>der  mit 
Vs  ßiter  ©ffig  p einem  bideu  ©prup,  nimmt  bie  Leeren  bap, 
(äfft  fie  gut  burd)fod)en,  füllt  fie  Ijalb  erfaltet  in  ©läfer  unb  uer- 
roaljrt  fie  rote  anbere  Johannisbeeren. 

1585.  SDieloneit  mit  @ffig  ttnb  ^utfcr.  9^44  3«  groffe 
unb  nid)t  p reife  DMonen  roerben  gefcfjält,  unb  roentt  bie  Perlte 
unb  baS  9)iarf  rein  batron  genommen  finb,  in  paffenbe  ©tüde  ge* 
fcffnitten ; biefe  legt  man  in  eine  ©djüffel,  giefft  fo  uiel  guten  Sföeiu* 
effig  barmt,  bis  bie  DMotten  fnapp  baoon  bebedt  finb,  unb  ftellt 
fie  pgebedt  einen  Sag  an  einen  füllen  Ort.  Sann  roirb  ber  ©ffig 
abgegoffen  unb  tjalb  fo  fcfjroer  Juder  als  bie  Melonen  rotegen,  mit 
bem  (Sffig  geformt.  Dtachbem  er  abgefcffäumt  ift,  roerben  8 ©r.  in 
fleine  ©tüde  gebrochener  3i*i*t  unb  10—12  Dielten  bap  genommen, 
bie  9)ielonen  bariu  halb  roeicb  gefodff  unb  in  ein  ©efdffrr  ittuge* 
leert.  Sen  anberen  Sag  roirb  ber  ©aft  roteber  abgegoffen;  roenn 
er  focht,  roerben  bie  DJielonen  oollettbS  oorfichtig  barin  roeid)  gefodjt, 
nach  ihrem  ©rfalten  tn  bie  bap  beftimmteu  Söpfe  gelegt,  mit  bem 
©afte  begoffen,  gut  pgebunben  unb  an  einem  fühlen  Drte  auf* 
beroafjrt.  ©ute  Jfürbiffe  fönnen  ebenfo  eingemacht  roerben. 

1586.  <Sttffe  33oh*tc*t  mit  (Siffig,  kleine  garte  Söhnen 
ohne  $erne  roerben  in  einer  DJieffingpfamte  mit  fodjenbem  Söaffer 
halbroeich  gefodit,  in  faltem  Sßaffer  abgefüffft  unb  auf  einen  ©eiljer 
abgetropft.  3luf  1 E Söhnen  roirb  J/4  Siter  ©ffig  mit  V2  E Juder, 
4 ©r.  3imt  unb  4 Dielfett  gefodit  uttb  über  bie  Söhnen  gefchüttet. 
Sen  anberen  Sag  focht  man  fie  5 DJiinuten,  füllt  fie  in  ©läfer  uttb 
binbet  fie  erfaltet  mit  Ißapier  feft  p. 

1587.  (Surfen  mit  (Siffig.  3 E fletfdffge,  gefchälte 
©urfen,  in  3 — 4 ©dpi^e  gefchnitten,  uon  betten  bie  Sferne  rein 
herausgenommen  finb,  roerben  in  1 Stter  fiebenbem  Söeitteffig  halb 
roeidi  gefocht  unb  über  Diadit  troden  auf  eine  glatte  gelegt. 


476 


Jn  <5ucfet 


Sen  Sag  barauf  läutert  man  625  ©r.  3uder  mit  fdjroad)  z/5  fiiter 
be§  getobten  @fftg§,  tut  8 ©r.  in  Stüde  gebrochenen  3imt,  12  Steifen 
unb  bie  ©urfett  fjinein  uttb  läjst  fie  barin  fo  lange  fodjen,  bi3  fie 
nod)  feft,  aber  nicht  metjr  frort  finb.  Sen  anberit  Sag  focht  man 
ben  Saft  ein,  legt  bie  ©urfen  in  Söpfe,  bebedt  fie  mit  bem  Saft 
unb  binbet  fie,  meint  oößig  erfaltet,  feft  gu.  Sie  finb  im  groeiten 
3af)re  nod)  beffer  al§  im  erften. 

1588.  (Hrüne  Tomaten  mit  <§fftg  rnib  dürfet:. 
Sontaten  raerben  gefd)ält,  in  feine  Schutte  gefdinitten,  mit  ©fftg 
übergoffen  unb  über  Stacht  ftefjen  gelaffen.  Sen  anbern  Sag  roirb 
auf  1 U gefcfjälte  Somaten  375  ©r.  3uder  mjt  fcbmad)  '/4  Siter 
SBaffer  geläutert.  Ser  @ffig  roirb  non  ben  Sontaten  abgegriffen 
unb  baoon  nad)  ©efdjmad  mit  bem  $uder  geformt,  an  bie  Somaten 
goffen  unb  roieber  big  jum  anbern  Sag  fielen  gelaffen.  Stun  roirb 
ber  Saft  roieber  abgegoffen,  eine  3e't  allein  unb  bann  mit  ben  So= 
maten  fo  lange  gefodjt,  bil  btefelben  Har  aulfefjen,  bann  roerben  fie 
berauSgenommen  unb  ber  Saft  fo  lange  mit  gangem  3ünt  unb  einigen 
Steifen  gefodjt,  bt§  er  giemlidj  eingefocfjt  ift,  fobann  mit  bem  3iutt  unb 
ben  Steifen  an  bie  Somaten  gegeben  unb  in  einem  Sopf  feft  gugebunben 
aufberoafjrt.  Sie  Somaten  gibt  man  gu  Dchfenfleifd)  ober  gu  traten. 

1589.  ^metfdjgen  mitCrffig  «nb  3«^^  Schöne,  grofje 
ab  geriebene  3u>etfd)gen  roerben  mit  einer  Stabei  mefjreremal  burd)= 
ftodjen  unb  in  einen  fteirternen  Sopf  gelegt.  Sluf  4 U 3roetfdjgen 
nimmt  matt  2 U 3uder,  s/4  Siter  @ffig,  15  ©r.  in  fleine  Stüde 
gebrochenen  3üut  unb  8 ©r.  Steifen;  bie§  roirb  gufammen  ge= 
focht,  abgefchäumt,  nicht  gang  fjrtff  über  bie  3roetfd)gen  gegoffett 
unb  biefe  gugebedt  über  Stacht  au  einen  fühlen  Ort  geftellt.  Sen 
anberen  Sag  roirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  aufgefodd  unb  ftebenb  über 
bie  3u)etfchgen  gegoffen,  am  brüten  Sag  roirb  ber  ßfftg  nod)  ein= 
mal  abgefchüttet,  roenn  er  focht,  bie  3r°etfchgen  noch  einigemale  barin 
aufgefocht,  bann  roerben  fie  oorfid)tig  mit  einem  Sdjaumlöffel  in 
ben  bagu  beftimmten  Sopf  gelegt,  ber  Saft  eingefodjt,  bari'tber  ge= 
goffen,  unb  roenn  fie  erfaltet  finb,  gugebunbett  unb  aufberoahrt. 
Statt  be§  ©ffigg  fann  auch  2öein  genommen  roerben.  Sie  Steine 
fönnen  oor  bem  Sfbroiegen  unb  Wochen  mit  einem  iQölgchen  burd)= 
geftoffen  roerben,  bann  bleiben  natürlich  bie  Stiele  roeg. 

1590.  Qtoetfd)$en)d)nii$e  mit  (Sfftg.  3U  5 U in  Sehnige 
gefchnittenen,  mtgefdrölten  3It,rtfchgen  fodjt  utan  2 U 3uder  mit 
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4/5  Siter  (Sffig  unö  15  ©r.  ganzem  3intt,  fcffüttet  eg  über  bte  3metfd)gen 
unb  läßt  eg  über  Stacht  fielen,  gießt  ben  (Sfftg  bann  ab,  focf)t  ißn 
unb  fdjüttet  ü;n  inieber  über  bie  3tuetfc^Sen-  Sta  brüten  Sage 
nimmt  man  alleg  nebft  30  ©r.  gefd)nittenent  3ür°nat  unb  ebenfo= 
ntel  ^omeranjenfcbale  auf  bag  ^euer,  focht  bie  3roetfd)gen  meid), 
legt  fie  in  ben  Sopf  unb  gießt  bann  ben  noch  etroag  eingefodjten 
©aft  barüber. 

1591.  ^ftietfdjgengefälä  mit  <£ffig.  3u  3 U gefd)ätten 
3metfcbgen,  beren  ©teine  man  herauggenommett  l)atr  läßt  man  1 U 
3uder  in  3/10  Siter  SBeineffig  auffocßen,  nimmt  bie  3tuetfd)gen  bap, 
läßt  fie  gut  einfachen  unb  mengt  bann  60  ©r.  3^ronat  unb  e^en' 
foaief  ^omeranjenfchale  barunter,  ©ut  pberettet  f)ä(t  eg  fid) 
mehrere  ^afjre. 

1592.  ^ittibeereffig.  Stuf  5 V2  ßiter  Himbeeren  gießt  man 
3x/2  Siter  guten  ©fftg,  bebedt  bag  ©efchirr  gut  uub  ftettt  eg  3 big 
4 Sage  in  ben  JMer ; bann  roirb  eg  burd)  ein  Such  gepreßt  unb  p 
x/2  Siter  ßffig  250  ©r.  3uder  genommen,  eine  Süertelftunbe  gefaxt 
unb  gut  abgefd)äumt,  bann  noch  einmal  burd)  eine  ©eraiette  gefeiht, 
falt  in  gtafdjen  gefüllt,  gut  aerforft,  oerpicht  unb  an  einem  fühlen 
Ort  oermahrt. 

1593.  ^imbeerfaft.  Stuggelefene  Himbeeren  roerbeit  jerbrüdt, 
bann  läfst  man  fie  einige  Sage  an  einem  fühlen  Orte  ftefien,  big  fie 
p gären  anfangen;  ber  ©aft  mirb  nun  auggepreßt  unb  biefen  läßt 
man  roieber  an  einem  fühlen  Orte  fielen,  big  er  fid)  roirft,  man 
fdjäumt  ihn  ab  unb  nimmt  nur  ben  hatten  ©aft  pnt  einfachen. 
Stuf  x/2  Siter  ©aft  red)net  mau  1 U,  beffer  1 x/2  'ü  grob  geftoßenen 
3uder;  beibeg  nimmt  man  gitgleid)  in  bie  Sfafferotte  unb  fod)t  eg 
nur  ein  paar  Minuten  lang;  raenit  ©cfjaum  auffteigt,  nimmt  man 
ihn  forgfältig  ab  unb  füllt  ben  ©aft,  roenn  er  erfaltet  ift,  in  $lafd)en, 
bie  feft  pgepfropft  unb  an  einen  fühlen  Ort  geftetlt  merben.  Stuf 
biefe  Strt  eingefodft,  hätt  er  fid)  fe^r  tauge. 

1594.  ^»imbeerfaft  ju  Saucen.  $n  2 Siter  SBaffer  nimmt 
man  3 Siter  Himbeeren  nebft  40  ©r.  SSeinftein  unb  läßt  eg  24  ©tunben 
ftehen,  gießt  eg  bann  auf  ein  ‘gittriertud) , ohne  bie  Sßeeren  p jer= 
briiden  unb  nimmt  nun  p x/2  Siter  ©aft  1 U 3uder,  läßt  ihn  fid) 
üöttig  auftöfen,  füllt  ihn  ganj  üoCC  in  gtafcßen  unb  überbinbet  eg 
nur  mit  einem  boppetten  SJtuttftedchen.  Oben  auf  bent  ©aft  bitbet 
fid)  leicht  eine  <gaut,  bie  man  oor  bem  ©ebrauch  befeitigt. 
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1595.  Äirfrfjettfaft.  SSöHig  reife  fcfjroarje  SHrfdjen  werben 
abgejupft,  in  einem  SStörfer  jerftohen,  in  einen  irbenen  Sopf  getan 
unb  über  Stacht  an  einen  fühlen  Ort  gefteltt.  Sen  anberen  Sag 
werben  fie  burdf  ein  na§gemacf)te§  Sud)  gepreßt  unb  §u  1/2  Siter 
bedeut  Saft  250  @r.  gucfer  genommen,  gefocbt  unb  fleiffig  ab= 
gefcbäuntt;  bann  nimmt  man  4 @r.  in  fleine  ©tiide  gebrochenen 
3imt,  2 ©r.  Steifen  baju,  fod)t  ben  ©aft  noch  10—15  Minuten 
unb  feiht  ihn  burch  ein  reineg  Such;  wenn  er  erfaltet  ift,  wirb  er 
in  'glafchen  gefüllt,  gut  oerforft  unb  an  einem  fühlen  Ort  auf* 
bewahrt,  gimt  unb  Steifen  fönnen  auch  wegbleiben. 

1596.  3oljatttti$l>ee?faft*  ©anj  reife  ^ofjannigbereu  wer= 
ben  abgejupft,  jerbrücft  unb  burch  ein  reineg,  nafsgemachteg  Sud) 
gepreßt.  Sluf  V2  Siter  ©aft  wirb  1 U 3«cfer  geläutert,  jum  glug 
gefocht,  ber  ©aft  wirb  baju  gegoffeu,  aufgefocfjt  unb  rein  abgefchäumt; 
er  wirb,  wenn  er  falt  ift,  in  ^lafdjen  gefüllt,  gut  jugepfropft  unb 
bann  aufbewahrt.  — @benfo  wirb  aud)  ber  ©aft  oon  Brombeeren 
gemacht,  boc^  mit  etrnag  weniger  3uder. 

1597.  ©rotttbeerfaft.  Stein  gelefene  weiche  Brombeeren  ftedt 
man  in  einem  feft  jugebecften  ©efdjirr  in  einen  Sopf  mit  fiebenbent 
Sßaffer,  fdföpft  nach  einiger  3eit  ben  auggelaufenen  ©aft  ab  unb  läfst 
fie  fo  lange  fodjen,  big  fein  ©aft  mehr  augläuft,  feiht  biefen  burd) 
ein  Such  unb  läutert  auf  je  x/2  Siter  ©aft  375  ©r.  Qvt&tt,  läjjt  ben 
©aft  gut  mit  burdjfodfen  unb  füllt  ihn  erfaltet  in  §Iafchen.  3JtauI= 
beerfaft  fann  ebenfo  bereitet  werben,  fie  müffen  ganj  frifdf  unb  fehr 
füfj  fein,  bann  fann  man  125  ©r.  3u^er  weniger  nehmen. 

1598.  duittenfaft.  Sie  ooüfontmen  reifen  Ouitten  werben 
mit  einem  Suche  abgewifcht,  auf  bent  Steibetfen  gerieben,  burch  ein 
Sud)  gepreßt  unb  über  Stacht  an  einen  fühlen  Ort  geftedt.  Sen 
anberen  Sag  wirb  ber  hede  ©aft  abgegoffen  unb  ju  J/2  Siter  ©aft 
1 U 3uder  genommen,  eine  fleine  Biertelftunbe  gefocht,  rein  ab= 
gefd)äumt,  falt  in  $lafd)en  gefüdt  unb  gut  oerwahrt. 

1599.  ^eibelbeerfaft.  Sie  reiu  oerlefenen  ^eibelbeeren 
werben  jerbrüdt  unb  burd)  ein  Such  geprefjt.  3U  V2  Stter  ©aff 
werben  250  ©r.  3ucfer  genommen,  eine  Biertelftunbe  gefocht  unb 
rein  abgefchäumt,  nod)  10  SJfinuten  gefocht,  ber  ©aft  algbann  burch 
ein  najsgemachteg  Sud)  gefeiht,  falt  in  glafdjeit  gefüdt,  gut  ju= 
geforft  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufbemahrt.  3öer  wid,  fann 
nod)  4 ©r.  3imf  unb  2 ®r.  Steifen  baju  nehmen. 
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1600.  SlttattaSfaff.  9Jfan  oerroenbet  baju  bie  ©d)alen  einer 
Stnanag.  3U  250  ©r.  ©cfiale  läutert  man  3uder,  läjgt  bie  ©djalen 
einigemale  bantit  auffodjen  unb  bann  mit  bent  3uder  über  9tadjt  tu 
einer  ^orgeßanfdptffel  fielen,  hierauf  prejd  man  ben  ©aft  burd) 
ein  Dud),  füllt  ifjn  in  eine  $Iafd)e,  fdjliefd  biefe  mit  einem  guten 
$orf,  binbet  biefen  nodO  mit  Sinbfaben  feft  unb  läjgt  bie  ^lafdfe 
im  SBafferbab  auf  <Qeu  geftetlt  unb  bantit  umrounbett,  mit  faltem 
Söaffer  §ugefe^t  10  SJtinuten  fod)en.  3ft  bie  $lafd)e  erfaltet,  fo  mirb 
fie  nerfiegelt  unb  füf)t  aufbemabrt. 

1601.  SofjattttiSbecrftiei«.  9ftan  nimmt  fdjötte,  oöflig  reife 
Johannisbeeren,  jupft  fie  non  ben  ©tielen  ab,  jerbritdt  fie  unb  prefd 
fie  burd)  ein  reineg  Dud).  ,3U  V2  Stier  ©aft  mirb  1 Stter  SBaffer 
unb  1 U in  Heine  ©tüde  gerfcfjlagener  Jucfer  genommen.  Dag 
©an^e  mirb  in  einen  ©lagfolben  gefüllt,  non  Jeit  ju  3eit  gefdfüttelt, 
big  fich  ber  3uder  oollfommen  aufgelöft  f)at;  ber  Kolben  ntuf?  ganj 
angefüllt  feilt  unb  einen  roeiten  Igalg  haben,  bamit  beim  ©ären  bag 
Unreine  abgenommen  roerben  fann.  23on  bem  pbereiteten  SBein 
ntujg  eine  Jlafche  prüdbeljalten  toerben,  bamit  ber  Kolben  aufgefüllt 
merbett  fann,  roeil  er  ftetg  ooE  fein  mu§;  er  mirb  nur  leicht  mit 
einem  Dud)e  bebedt,  bamit  nid)tg  llnreineg  hineinfällt  unb  an  einen 
fühlen  Drt  gefteEt.  9fad)  6—8  2Bod)en,  roenn  ber  SBein  redht  hell 
ift  unb  feine  331äSd)en  mehr  roirft,  rotrb  er  in  Jlaftftert  gefüllt,  gut 
jugepfropft  unb  an  einem  füllen  Drt  oerroafjrt. 

1602.  30hannt3beerttjctit,  «ttbere  2lrt.  l’/4  & 3u<fer 
löft  matt  über  bem  $euer  in  2 Siter  SBaffer  auf  unb  läjst  eg  big 
auf  geringe  Sauroärnte  (12°  R)  erfalten,  bann  giejjt  mau  2 U aug= 
gepreßten  ©aft  non  roten  unb  15  ©r.  ©aft  oon  fcbroarjen  3ol)anntg= 
beeren  baju.  9Jtan  füllt  eg  tn  ein  fteinerneg  ©efäjj  unb  läjjt  eg 
leicht  jugebedt  tn  einem  teßer  big  in  ben  9)tonat  Januar  flehen. 
Um  biefe  3eit  ifi  ber  2Betit  oöUig  auggegoren,  mirb  bann  in  Jlafchen 
gefüllt,  gut  oerforft  unb  an  einem  füllen  Drt  aufbemahrt.  $e  länger 
ber  2Betn  liegt,  befto  beffer  mirb  er. 

1603.  3of)atttti3beeriueitt,  britte  Die  jerbrüdten 

3ol)annigbeeren  merbett  in  einer  ©d)iiffel  mit  fnapp  bebedenbem 
3uderroaffer  übergoffen,  jugebedt  unb  nach  fünf  Dagen  auggeprefd. 
3u  1 Siter  ©aft  nimmt  man  2 Siter  gefodjteg  unb  mieber  erfalteteg 
SBaffer  unb  2 U 3uder,  oon  bem  aber  ber  jur  SSorgäruttg  ge= 
nomtttene  3u<fer  abgerechnet  mirb.  3uerf*  lä§t  man  ben  2Bein  offen 
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gären,  f pater  fe^t  man  einen  ©ärfpunben  auf.  ^m  barauf  fo!gen= 
ben  SSiai  roirb  er  jum  erften,  im  $unt  jum  jroeitenmal  abgelaffen, 
immer  fpunbooE  erhalten  unb  im  Stuguft  in  glafdfen  gefüllt,  feft 
oerpfropft  unb  ruhig  im  Heller  gelagert,  roo  fid)  erft  nod)  bag 
feine  Stroma  entroidelt.  Sie  befte  SJtifchung  ift  4/s  rote  unb  Vs 
fdpoarje  $ohannigbeeren.  Sag  Sluglaugen  ber  jerbrücften  S3eeren 
macht  ben  Söein  fo  fein. 

1604.  ^iacf)etf>eernmn.  Steife  (Stachelbeeren  roerbeit  mit 
v4  Siter  SBaffer  äerbriicft  jroei  bis  brei  Sage  in  ben  fetter  ge= 
[teilt,  bis  fie  gären;  nun  prefjt  man  fie  aug,  nimmt  auf  9 U Saft 
3 U in  toenig  SBaffer  aufgelöften  guder  unb  füllt  grofje  Kolben 
gang  ooE  batnit,  bebecft  fie  etwa  groet  big  brei  SBochen,  bis  fie  oer* 
goren  £)aben,  mit  einem  Suche,  oerforft  fie  unb  füllt  ben  SBein  nach 
Steufahr,  raenn  er  gang  flar  ift,  mit  einem  ©ummifchlauch  in  ^lafdjen, 
bie  feft  oerforft  unb  im  fetter  aufberoahrt  werben.  @r  roirb  mit 
jebem  $atjr  beffer,  je  älter  er  roirb. 

1605.  &tad)elbcevti)ein,  attbcrc  2trt.  Stod)  nicht  roeidje, 
aber  reife  Stachelbeeren  lägt  man  einige  Sage  abroelfen,  gerquetfcbt 
fie  ober  mahlt  fie  auf  einer  Dbftmütde  unb  nimmt  gu  20  Siter 
33eeren  1 — 2 Siter  SBaffer,  läfjt  eg  einige  Sage  ftehen,  big  eg  etroag 
gärt,  unb  prefjt  ben  Saft  aug.  Stuf  1 Siter  Saft  nimmt  man 
2 U 3uder,  ber  in  2 Siter  SBaffer  aufgelöft  rourbe,  füllt  1 $äfjchen 
ober  ©laSfoIben  ooE  bamit,  [teilt  iljn  in  ben  Heiter  unb  bedt  über 
bie  ftärffte  ©ärung  ein  Sanbfäddjen  auf  bie  Öffnung,  reinigt  eg 
öfter  oon  bem  Schaum  unb  läfjt  ihn  3 SJtonate  fpunbooE  unb  leicht 
oerfpunbet  im  Heller,  $ft  eg  ein  Kleinerer  Holbeti,  fo  fann  ber 
SBein  filtriert  unb  in  glafdjen  gefüllt  werben;  ift  eg  ein  gäschen, 
fo  läfjt  man  ben  SBein  ab,  reinigt  bag  gäschen,  tut  ihn  roieber 
hinein,  hält  bag  gäfjdjen  gang  ooE  unb  gut  oerfpunbet  unb  füEt 
ihn  nad)  4 — 5 SJtonaten  in  $lafdjen.  SoEte  er  noch  nicht  gang  hed 
fein,  fo  reinigt  man  nodjmalg  bag  gäjjd)en  unb  füEt  erft  ab,  roenn 
er  gang  h^H  ift. 

Sie  auggeprefjten  Stüdftänbe  fönnett  mit  SBaffer  angefefgt,  nad) 
8 Sagen  abgeprefjt  unb  ber  Saft  gu  @ffig  oerroenbet  roerben. 
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3»  ber  Bereitung  beg  ©efrorenen  finb  einige  ©erätfchaften 
nötig:  pm  erften  eine  30 — 40  Zentimeter  tjofje  nnb  etwa  fünfjefjn 
Zentimeter  weite,  runbe,  unten  gewölbte  ©efrierbüchfe  non  ftarfem 
englischem  3mn  mit  einem  fef>r  gut  fcfltefjenben  nnb  übergreifenben 
öecfel,  an  welchem  oben  ein  großer  Siegel  befefttgt  ift,  um  mit 
ber  <ganb  gut  burch  greifen  p fönuen;  eilt  Spatel  oon  weihbuchenem 
ipolj,  ein  fjoher  Zigfübel  oon  §oIj  ober  3mt  mit  einem  3aPff0(h/ 
um  bag  gefchmolgene  SBaffer  ab= 
laffen  p tonnen,  unb  enblich  oiel 
geftampfteg,  mit  oiel  (Sielp)  Salj 
oermifchteg  ZiS.  Ser  $übel  muh 
einen  wenigfteng  oierfingerbreiten 
leeren  9taum  um  bieSiichfe  haben, 
ber,  wie  auch  ber  Sobett  be§ 

Dübels,  mit  bem  ZiS,  big  pei= 
fingerbreit  unter  bem  Secfelranbe 
ber  mit  ber  Zrente  gefüllten  Südffe 
feft  auggefüllt  wirb,  sDtan  wifcht 
ben  Secfel  rein  ab,  bebeeft  bag 
Zig  mit  einem  pfammengelegten 
Suche,  bah  beim  Öffnen  beg  Secfelg  ja  nichts  oon  bem  gefallenen 
Zig  in  bie  Südjfe  fommt;  nach  einigen  Minuten  beginnt  bag  gleich1 
mäßige  rafdje  Srefjen  ber  Süchfe,  nach  8—10  fütinuten  öffnet  man, 
ftofet  mit  bem  Spatel  bag  angefe^te  ©efrorene  in  bie  SJtitte  ber 
Zrente,  fehltest  ben  Seele!  wieber,  §apft  bag  SBaffer  unten  ab,  breht 
bie  Südffe  fdpell,  ftofet  nach  8 fütinuten  wieber  bag  ©efrorene  oon 
ben  2öänben,  breht  bie  Süchfe  weiter,  füllt  Zig  nach,  wenn  eg  nötig 
ift,  löft  nach  6 Minuten  wieber  bag  ©efrorene  ab  unb  macht  fo  fort, 
big  in  etwa  sj 4 Stunben  alles  gefroren  ift.  9tun  bearbeitet  man  bag 
©efrorene  mit  bem  Spatel  fo  lange,  big  eg  gefchmetbtg  feft  ift,  unb 
trägt  eg  womöglich  gleich  auf,  ba  eg  burch  p langeg  Stehen  im  Zife 
p ftarf  gefrieren  würbe.  2tlIeS  $rücf)te=©efrorene  braucht  oiel  länger 
3eit,  weghalb  h^bei  bag  Zig  noch  ftärfer  gefaben  wirb. 

Süffler,  Äod)6udj.  25.  31ufl.  31 


2lmerifant)cf)et  Dultltopf. 
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$iir  ^rioatl)auöt)ü Ituiigen  finb  bie  f leinen  (5i3m affinen  einfarf) 
unb  jroedntäjjtg,  benfelben  ift  immer  eine  ©ebraud)3anroeifung  bet= 
gegeben,  roegljalb  eine  SBefdjretbung  fjier  nicht  nötig  ift. 

2Ber  fidj  bei  ber  Sberftellung  ber  gu  allem  dtahmgefrorenen  er= 
forberlid)en  ©runbcreme  $eit  unb  9Jiüf)e  fparen  roill,  ber  benü^e 
beit  u.  ^üner»borff’fd)en  Dtuirltopf  (f.  oorige  ©eite).  Sie  ßreme  ift 
barin  uiel  leidster  unb  beffer  gu  machen  unb  fann  nie  anbrennen,  ba 
ber  Sopf  nur  in  fodjenbem  SBaffer  ftef)t. 


j§tnljmgüfr0rm5. 

1606.  (BefroretieS  tum  SBaitiüe.  1 Siter  fü^er  SRahm 
roirb  mit  einer  in  fleine  ©tüddjen  gefdjnittenen  ©tauge  üBaniöe 
(etraa  4 ©r.)  unb  185  ©r.  $uder  gefod)t;  bann  merben  10  @i= 
botter  gut  nerrütjrt,  ber  dtaljm  unter  ftetem  Stühren  baran  ge= 
goffen,  nun  Iäfjt  man  ba§  ©anje  unter  beftänbigem  Stühren  auf 
bem  $euer  angiehen,  aber  ja  nicht  auffodjen.  rairb  bann  burd) 
ein  §aarfieb  getrieben  unb,  nad)bem  eg  uöHig  erfaltet  ift,  in  bie  ©e= 
frierbüdjfe  getan,  mie  oben  angegeben,  beljanbelt  unb  bann  aufgetragen, 
©efroreneg  non  gitronen  ober  Drangen  roirb  roie  33anitle= 
©efroreneg  gemacht,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  2Sanilte  bag  an  gucfer 
3tbgeriebene  uon  2 gitronen  ober  Drangen. 

1607.  0?;iitfad)c3  SßanilleeiS.  2 Siter  9??ilch  roerben  mit 
2 ©taugen  Vanille  unb  $uder  nad)  belieben  abgefodft,  bann  oer* 
rührt  mau  6 Eigelb  unb  3 ©iroeif  tüchtig  unb  giefft  fie  unter  fort» 
roährenbem  ©plagen  an  bie  -Utilcf).  2Benn  biefelbe  anfängt,  bid  gu 
roerben,  fchüttet  man  fie  in  eine  ©djüffel  unb  fteßt  fie  über  Stacht 
in  ben  Steller.  Sen  anberen  fötorgen  fommt  eg  in  bie  ©efrierbüchfe. 

1608.  SBaitilleeiS  ofjtte  (Ster.  1 Siter  SJtild)  roirb  mit 
5 Kaffeelöffel  Sötaigena  (©tärfmel)!),  200  ©r.  geftofenem  $uder  unb 
x/2  ©tauge  SSanille  gut  aufgefocht,  burd)g  ^aarfieb  getrieben,  Salt 
gerührt  unb  */4 — x/2  Siter  ©d)lagrahm  barunter  gegeben,  ©tatt 
33antUe  fann  man  einige  gefchälte,  fein  geriebene,  bittere  ÜDtam 
beln  nehmen. 

1609.  SBatttlleeiS.  Unter  2 Siter  bideit  Stahrn  rührt  man 
300  ©r.  geftojsenen  $ucfer  unb  2 Seelöffel  SSanißeertraft,  fchüttet 
biefeg  in  bie  23üd)fe  unb  läfet  eg  gefrieren. 

1610.  (SefroretteS  üott  Kaffee.  125  ©r.  guter,  frifdj 
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hellbraun  geröfteter  Kaffee  roirb  noch  J)eife  im  Dörfer  gerbrütft,  in 
1 Siter  fodjenben  Siaijm  geroorfen  unb  gut  jugebedt  1 ©tunbe  ftetjen 
gelaffen,  bann  roirb  er  burdjgefeifjt,  185  ©r.  3u<^r  i>aäu  getan, 
mit  10  @ibottern  gut  nerriitjrt,  auf  bem  $euer  bis  ans  Soeben  ge= 
fdflagen,  nun  roirb  alles  nodjmalS  burd)  ein  feines  ©teb  ge= 
trieben,  unb  nad)bem  eS  gänglid)  erfaltet  ift,  in  bie  SBüdjfe  jum  ©e= 
frieren  eingefüllt. 

1611.  (UefroretieS  fcott  <$rf>ofoldS)e.  250  @r.  erroeid)te 
33aniüe=©d)ofolabe  roerben  mit  1 Siter  fiebenbem  fKabm,  bem  125  ©r. 
3uder  beigemifebt  finb,  ungerührt,  bann  läfjt  man  fie  mit  10  ©gelb 
unter  ftarfem  9iül)ren  ein  roenig  anjiefjen,  giebt  fie  burd)  ein  £>aar= 
fieb  unb  füllt  fie  nach  oölligem  ©falten  in  bie  25ücbfe. 

1612.  0afelmtfjgefroi:cne3.  @S  roirb  bteS  roie  baS  oben 
angeführte  SßaniHegefrorene  jubereitet,  nur  roerben  ftatt  33aniHe  375  ©r. 
•gafelnubferne  genommen.  Siefelben  roerben  im  Sratofen  eine 
33iertelftunbe  red)t  fjeib  gemadjt,  baff  bie  ©cfjalen  abfpringen.  $ft 
bieS  gefdjeljen,  fo  roerben  bie  Herne  grob  geftofjen,  mit  60  ©r. 
3uder  in  einer  Pfanne  oorfidjtig  geröftet  unb  bann  in  bie  Diildj 
gegoffen  unb  eine  SSiertelftunbe  barin  auSgefocbt.  Dian  mub  fefjr 
oorfidjtig  beim  Siöften  fein,  benn  roenn  fie  ju  braun  roerben,  roirb 
baS  ©efrorene  bitter.  Ober  ftöfft  man  150  ©r.  gefdjälte  <gafelnuf$= 
ferne  fehr  fein  mit  etroaS  3iahm,  feblägt  bann  in  einer  Hafferolle 
6 ©roeib  ju  roeidjent  ©djnee,  fügt  % £iter  hiahm  unb  bie  <gafel= 
itüffe,  foroie  330  ©r.  3uder  hinjju,  labt  biefe  Diifdjung  unter  be= 
ftänbtgem  ©oblagen  jum  Hodjen  fommen,  fdjlägt  fie  roeiter  bis  gum 
Haltroerben,  rührt  fie  bureb  ein  ©ieb  unb  füllt  fie  in  bie  ©efrier= 
mafdjiite.  Dadj  belieben  fann  man  aud)  etroaS  Vanille  baju  nehmen. 

1613.  (Siöf'affce.  1 Siter  guter  Dabm  roirb  aufgefodjt  unb 
mit  100  ©r.  frifd)  geröftetem,  gemahlenem  Haffee  oermifdjt.  Dian 
läfjt  il)n  V2  ©tunbe  auf  bem  <0erbe  ziehen,  füfgt  il)n  mit  gehobenem 
3uder  unb  giebt  ihn  burd)  ein  feines  ©ieb  in  bie  ©efrierbüd)fe, 
roelcbe  man  in  eine  Dtifdjung  oon  ©S  unb  ©alg  fteöt.  Dian  breljt 
bie  23üchfe  fleibig,  bis  ber  Haffee  ju  einem  bünnflüffigen  33rei  ge= 
froren  ift,  ben  man  in  ©läfern  feroiert. 

1614.  <£*t3bombe  mit  Vanille.  5 ©er  roerben  mit  einigen 
Sropfen  Düldj  uerrüfjrt,  250  ©r.  geläuterter  3uder,  roenn  er  etroaS 
erfaltet  ift,  mit  gehobener  SSaniHe  an  bie  ©er  getan  unb  mit  bem 
©djneebefen  gut  gefd)lagen.  ©ie  roerben  nun  unter  ben  fteifep 
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<2d)nee  oon  % Siter  ©djlagrahnt  gemengt,  in  eine  feljr  feft  fdjliefjettbe 
$orm  gefußt,  Rapier  baranf  gelegt  unb  ber  Sedel,  melier  fein- 
gut  fcfjlie^en  muff,  fo  feft  als  möglicf)  barauf  befeftigt,  baf?  ja  fein 
©iSwaffer  einbringen  fann.  8 — 10  U oerfleinerteS  ©iS  unb  3 — 4 U 
©teinfalj  mengt  man  untereinanber,  nimmt  eS  in  einen  Slübet  unb 
gräbt  bie  $ornt  fo  feft  als  möglich  hinein,  auch  oben  muff  fie  mit 
©iS  bebecft  fein;  man  läfjt  fie  3 ©tunben  barin  fteljen,  hebt  bie 
$ornt  h^au§,  reibt  fie  forgfältig  ab,  taucht  fie  einen  2lugenblid  in 
heifjeS  2Baffer,  ftiirjt  fie  unb  übergiefjt  fie  mit  ‘gintbeerfaft.  — ©tatt 
beS  ©ifeS  fann  auch  ©cfjnee  genommen  raerben. 

1615.  (SiSbotube  mit  ^djof'olabe.  125  ©r.  feinfte  $afao= 
maffe  wirb  mit  1 U 3uder  unb  ’/2  Siter  SBaffer  bis  auf  bie  tgälfte 
eingefocht;  8 ©igelt)  werben  mit  einigen  tropfen  ÜDtilcf)  oerrührt, 
ber  gefochte  Äafao  burd)  ein  Sieb  barait  gegoffen,  1I2  ©tunbe  ge= 
rührt  unb  erfaltet  unter  1 '/,  Siter  fteif  gefdjlagenen  ©dflagrahm  ge= 
mengt,  eingefüllt  unb  wie  bie  SSanißebontbe  eingeeift. 

1616.  ©ombc  ä la  Jyiirft  ^ticfler.  3U  einer  $orm 
oon  1 Siter  ^5nt)alt  nimmt  man  J/2  Siter  guten  ©chlagrahnt,  beit 
man  recht  fteif  fdjlägt.  Sann  nimmt  man  250  ©r.  fein  gefchnittene 
9)fafronen,  60  ©r.  fein  gefchnittene  fßonteran$enfd)ale,  fßanißejucfer 
nach  belieben,  unb  oermengt  bieS  aßeS  recht  oorfichtig  mit  bent 
©ddagrahm.  3tun  teilt  man  baS  ©anje  in  brei  Steile,  füßt  ben 
erften,  weifjen  Seil  guerft  in  bie  $ornt,  bann  ben  ^weiten,  mit  fliif= 
figem  Karmin  rot  gefärbten  Seil,  bann  ben  britten  Seil,  ben  man 
mit  aufgelöfter  ©chofolabe  braun  gefärbt  hat-  SllSbann  bedt  man 
bie  gorm  erft  mit  weitem  Rapier  unb  bann  mit  bent  Sedel  gut  ju 
unb  fteßt  fie  5 — 6 ©tunben  tnS  ©iS,  in  baS  man  genügenb  ©tein= 
fal§  ftreut.  3um  Anrichten  taudjt  man  bie  $ornt  in  roarmeS  Söaffer 
unb  ftürjt  bie  23ombe  auf  eine  glatte. 

1617.  ^räcfitcttbombc.  8 ©tüdf  Sftafronen  werben  in  fleine 
©tüdcfjen  gefchnitten  unb  mit  2lrraf  angefeuchtet.  2Son  oerfdpebenen 
eingemachten  $rüd)ten,  ^irfdjen,  9Jtirabeßen,  fßfirfidjen,  2lprifofen, 
dleineclauben  u.  bgl.  läfjt  man  ben  ©aft  auf  einem  ©ieb  gut  ab= 
tropfen,  £»at  man  größere  Früchte  genommen,  fo  gerfcfjneibet  man  fie 
in  ©tücfe,  fdjlägt  s/4  Siter  ©djlagrahm  recht  fteif,  mtfcht  23aniße, 
3uder,  bie  9)tafronen  unb  $rüchte  hinein  unb  füßt  fie  in  bie  $ornt 
ober  ©iSmafchine  jum  ©efrieren  unb  beenbet  fie  wie  bie  oorherige. 

1618.  3lnana3t*onib<?.  ©ine  frifche  2lnanaS  wirb  gefdjält, 
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in  ©cbeiben  gefcffnitten,  1/2  Siter  bünner  Säutergucfer  barüber  ge= 
goffen  (etroa  250  ©r.  3uc^er)  un^  einige  ©tunben  fteffen  gelaffen. 
8 ©igelb  oerrüffrt  man  mit  bem  abgegoffenen  3uderfaft,  gibt  bie  in 
Heine  SBürfel  gefcffnittene  SlnanaS  ffinein  nnb  fdffägt  bieS  auf  bem 
geuer  bis  anS  üocffen.  97acf)bem  bie  ©reme  fall  gefdffagen  ift, 
mifcbt  man  V2  Siter  ftetf  gefcfffagenen  9tal)m  barunter,  füllt  bie  9)taffe 
in  eine  Sombenform  unb  uergräbt  fie  in  ©iS  unb  ©alg. 

1619.  (UcfromteS  t>ou  3d)lrtflrrtf)Ut.  1 £iter  bicfer  Dtaffm 
roirb  gu  einem  rec^t  fteifen  ©djnee  gefdffagen,  mit  3U(fer/  bem 
Vanille  ober  baS  an  3uder  abgeriebene  ©elbc  oon  einer  3ibone 
ober  Drange  beigemifdff  ift,  oermengt,  in  eine  beliebige  bleierne 
gorm  eingefüllt,  oerfdjloffen  in  gerftoffeneS,  ftarf  gefabene»  ©iS  ge= 
fefft  unb  bamit  gang  gugebecft.  ©o  läfft  man  eS  groei  ©tunben 
rufffg  fteben,  nimmt  bann  bie  gorm  auS  bem  ©iS,  t)ält  fie  einen 
21ugenblicf  in  laues  Söaffer,  trodnet  fie  gut  roieber  ab  unb  ftiirgt 
baS  ©efrorene  auf  bie  glatte. 


^rudjtgcfrorjmfs. 

Sei  grudffeiS  ift  oor  allem  barauf  gu  feffen,  baff  eS  nic^t  gu 
füff  roirb,  fonbern  baff  baS  gu  ©efrierenbe,  nüt  ber  3ucferroage  ge= 
roogen,  nidjt  meffr  als  22  ©rab  fjat.  9iimmt  man  gu  oiet  3ucfer, 
fo  gefriert  baS  ©iS  nicfft,  nimmt  man  gu  roenig,  fo  wirb  eS  trod'en 
unb  fiart.  2Birb  ber  oerroenbete  3ucfer  in  faltem  SBaffer  aufgelöft, 
fo  tritt  ber  grücfftegefcffmacf  oiel  beffer  fferoor.  9)Jan  rechnet  250  bis 
375  ©r.  3ucfer  auf  V2  Siter  2öaffer.  DaS  ©efrorene  oon  grüdffen 
braucht  längere  3nt  gurn  ©efrieren  als  baS  oon  9taf)m. 

1620.  ,3ttronenei3.  ©aff  oon  6 30ronen,  1 U 3ucfer, 

1 ©iroeiff,  SBaffer  (1  Siter)  bis  bie  3u<^erröa9e  auf  16 — 18  ©rab 
eingiefft.  9Jlan  füllt  bieS  in  eine  ©efrierbüdffe , gibt  gerfleinerteS 
©iS  unb  ©alg  (auf  3 U ©iS  rechnet  man  1 U ©alg)  um  bie  Südffe 
unb  läfft  bie  9)iaffe  gefrieren,  füllt  fie  bann  in  eine  mit  faltem 
SBaffer  auSgefpülte  'gönn,  legt  ein  roeiffeS  Rapier  barauf,  oerfdffiefft 
biefelbe  gut  unb  oergräbt  fie  in  ©iS  unb  ©alg.  Sor  bem  ©türgen 
ffält  man  bie  gorm  in  ffeiffeS  SBaffer. 

1621.  <&efrorette3  Uoit  gimbeeven.  2 U Himbeeren 
roerben  burdj  ein  feines  ^aarfieb  getrieben,  bann  mit  bem  ©aft  oon 

2 3itronen  unb  375  ©r.  mit  J/4  £üer  Söaffer  btcf  geläutertem  3U(^er 
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oermifcbt,  auf  22  ©rab  gewogen,  in  bte  ©efrierbüdjfe  eingefülft  unb 
beenbigt,  wie  in  ber  Einleitung  angejetgt  ift.  Soft  man  ben  in 
fleine  ©tüdd)en  jerflopften  igutjucfer  in  1li  Siter  faltem  SBaffer 
auf,  fo  fiat  man  ben  $ntd)tgefcf)ma<f  bei  weitem  reiner.  SBitt  man 
bag  ©ig  oon  §imbeerfaft  ober  3Jiarmelabe  bereiten,  fo  oerbünnt 
man  % Siter  baoon  mit  J/2  Siter  frifdjem  Söaffer  unb  bem  ©aft 
oon  1 3i^one. 

1022.  Evbbcer=  ober  ^imbee*=Söaffer=<5*t3,  9Jian 
fteHt  bte  Leeren  in  einem  Heffel  über  bag  $euer  unb  fodjt  fie  meid) 
mit  1 Siter  3Baffer  ju  1 Siter  33eeren.  Sann  feifjt  unb  brücft  man 
bie  3)iifd)ung  burdj  ein  bünneg  Sud).  Stuf  jebeg  Siter  ©aft  nimmt 
man  1 U 3ucfer  unb  einige  gut  jerfdjlagene  ©imeife.  3ft  bie  9)?affe 
gut  abgelütjlt,  fo  fd)üttet  man  fie  in  bie  33üd)fe  unb  läfst  fie  gefrieren. 

1623.  .fnmbccrciS  mit  0d)lrtgraf)m.  3U  'I2  Sit«  un= 
gefdjlagenem  ©d)lagraf)m  ober  anberent  gutem  fettem  9iat)m  gibt  man 
bag  burcbgetriebene  9)iarf  oon  etwa  2 U Himbeeren  in  bie  ©efrier- 
bitdjfe,  nebft  3ucfer  nach  ©efchmad,  ungefähr  250  ©r.  Stuf  bie 
gleiche  Strt  macht  man  ©efroreneg  oon  beliebigen  Früchten,  3.  33. 
©auer=Hirf ch en,  Stprifofen,  ^ßfirfidjen  ic. 

1024.  dtefrorcneS  üott  Etbbeerett,  SBirb  auf  bie  gleiche 
SBeife  roie  ©efroreneg  oon  Himbeeren  gemacht. 

1625.  (HefrotreweS  toon  ll/2  % aug= 

gefteinte  SBeidjfelfirfchen  toerben  mit  bem  oierten  Seil  üjrer  Herne 
geftojgen,  mit  250  ©r.  abgejupften  ^yotjannigbeeren  in  einer  ©djüffel 
mit  etwa  1 U in  */2  Siter  SBaffer  aufgelöftem  3u^er  »ermengt, 
eine  ©tunbe  fo  ftefjen  gelaffen,  burch  ein  feines  igaarfieb  getrieben, 
auf  22  ©rab  gemogen  unb  in  bie  ©efrierbiidjfe  getan.  Ser  ©aft 
oon  2 3i©onen  fann  beigefügt  roerben. 

1626.  (UcfrorcmrS  t»ott  24  Stprifofen  werben 

entjwei  gefchnitten,  nachbem  bie  ©teine  herauggenommen  finb , ge= 
fdjält  unb  burch  ein  ©leb  getrieben.  Sag  burcbgetriebene  9Jiarf 
wirb  bann  mit  375  ©r.  geläutertem  ober  in  1 £iter  SBaffer  aufgelöftem 
3ucfer  unb  bem  ©aft  oon  2 3*tt0nen  oermifctjt,  auf  22  ©rab  ge= 
wogen  unb  in  bie  33üd)fe  jum  ©efriereit  eingefüllt.  9)ian  fann 
aud)  V2  £iter  2öaffer  unb  */4 — 1/2  Siter  guten  weiten  SBein  nehmen, 
©benfo  wirb  ©efroreneg  oon  ^firfictjen  bereitet. 

1627.  2litatta3=(gt3.  Sie  ©chale  einer  Slnanag  wirb  mit 
3uder  abgerieben,  bie  ^vruc^t  felbft  auf  bem  Sieibeifen  ober  rat  9teib= 


3n  (Effig  unb  Sals  (Eingemachtes. 
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ftein  jerrieben,  1 U 3uder  mit  x/2  Siter  SBaffer  gefocßt,  abgefcbäumt 
unb  mit  ber  2lnattaS  oermengt,  ber  Saft  uon  2 gitronett,  1I2  ^tafcfie 
5Rt)einroein  unb  ber  Schnee  oon  2 Eiroeiß  baju  getan.  SieS  läßt 
man  in  ber  ©efrierbüdjfe  gefrieren. 


3 ii  (Silin  iiuö  <2aß  (£ingctitfldjtc§. 

3u  Effig=Eingemad)tem  ift  eS  ratfam,  ben  beften  (nicht  bißtgften) 
echten  SBeineffig  ju  nehmen;  fott  jebod)  etroaS  nur  auf  bie  Sauer 
einer  SBocße  eingemacht  roerben,  fo  genügt  aud>  geringerer.  $e 
länger  etroaS  galten  fott,  befto  beffer  müffen  bie  Qualitäten,  unb  befto 
pünftlicßer  muß  man  in  ber  2lrbeit  fein  unb  genau  nach  ber  33or= 
fdjrtft  ju  Söerfe  gehen.  SBenn  baS  Eingemachte  burdf  eine  Heine, 
fetjr  reine  Schieferplatte  unter  bem  Effig  gebalten  rairb,  fo  ift  eS 
oiet  buttbarer.  Slud)  bei  biefen  Einmad^Slrten  muf  bie  atte  Siegel 
in  Erinnerung  gebracht  roerben,  baß  man  balb  unb  öfters  nad)fiebt; 
bemerft  man  an  Effig=Eingemad)tem  eine  ungünftige  23eränberung,  fo 
gießt  matt  ben  Effig  ab,  legt  bie  $rtid)te  auf  reine  glatten  ober 
^Bretter,  reinigt  fie,  falls  nätnlicf)  ein  Schleim  ficb  angefe|t  hätte, 
mit  trocfener  ßeinroanb,  trodnet  baS  ©efäß  rein  aus,  legt  bie 
$rücßte  roieber  ein  unb  begießt  fie  mit  frifcbem  Effig.  — ©alj=Etn= 
gemachtes  fann  ebenfalls  mit  einem  trodenen  leinenen  ‘Suche  gereinigt 
unb  mit  einer  neuen  Saljlade  tterfeben  roerben. 

1028.  (SSbragoncffig.  Sie  oon  ben  groeigen  abgeftreiften 
SStätter  beS  ESbragon  läßt  man  in  einer  $lafd)e  mit  gutem  edjtem 
Sßeineffig  an  einem  ben  Sonnenftraßlen  auSgefeßten  Orte  einige 
SBocßen  fteben  unb  giejgt  bann  ben  ESbragoneffig  ab,  roetcfjer  p 
mandjerlei  Eingemacbtetu,  Salaten  unb  Saucen  gu  empfehlen  ift. 

1G29.  fRote  fRüben  tu  <Sffig.  23on  biefen  ift  bie  echte 
23urgunberart  bie  befte.  3U  ungefähr  4 mittelgroßen  Stieben  nimmt 
man  noch  eine  SrittelSftange  9)teerretticf) ; bie  Stuben  roerben  in  SBaffer 
roeich  gelocht,  gefdjält,  bid  geräbelt,  ber  SReerrettidj  roß  in  Stüde 
gefchnitten,  beibeS  fchidjtenroeife  in  ein  fteinerneS  ober  gläfertteS  @e= 
fdprr  gelegt,  bagroifdjen  etroaS  Saig,  grob  geftoßener  Pfeffer,  1 Eß= 
löffel  geftoßener  3ucferi  aisbann  roerben  fie  mit  Effig  iibergoffen, 
baß  biefer  breifingerßod)  bariiber  geht. 
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1630.  gßelfdjfont  (9ttai3)  in  (Sffig.  Sal  fingerlange, 
noch  gang  unreife  3Belfcf)forn  tüirb  non  ben  gafern  gereinigt  unb 
1 Stag  in  ftarfel  ©algroaffer  gelegt  unb  an  einen  füllen  Ort  ge= 
fteflt.  Sen  anbern  Sag  roirb  el  in  ftebenbel,  ftarf  gefabenes  SBaffer 
geiegt  unb  ijaib  meid)  gefod)t,  in  faltem  SBaffer  abgefühlt  unb  gum 
Slbtrocfnen  auf  ein  Such  geiegt.  9iutt  roirb  bal  SBelfchforn  in  ©läfer 
getan,  mit  Sorbeerblättern,  gangem  Pfeffer  unb  Mulfatblüte  belegt, 
mit  gelobtem  unb  raieber  erfaitetem  echtem  SBeineffig  begoffen,  gu= 
gebunben  unb  aufbemahrt. 

1631.  $81umenfol)l  in  (Sfftg.  Hefter,  meiner  Slumenfold 
(^aroiol)  roirb  in  gierliche  ©tüdchert  geschnitten,  gefchäit,  in  ftebenbem 
©algroaffer  hdbroeicf)  gelocht  unb,  roenn  er  gut  abgelaufen,  mit 
Meerrettich,  @3bragon.  Sorbeerlaub  unb  ^ßfefferförnern  in  ein  ©in= 
madjgla!  gelegt,  mit  ©ffig  begoffen  unb  gut  gugebunben. 

1632.  Q3ot)tteu  in  (Sjfig,  Son  fleinen  jungen  Söhnen  roer= 
ben  bie  gäben  abgegogen,  bann  läf3t  man  fie  in  fiebenbem  ©alg= 
roaffer  groeimai  aitffochen  unb  legt  fie,  roenn  fie  auf  einem  Suche 
gut  abgetrocfnet  finb,  feft  eingebrücft  in  fteinerne  Söpfe.  Sagroifchen 
legt  mau  gangen  Pfeffer,  ©Ibragon  unb  Sorbeerblätter,  Sofjnenfraut 
unb  fein  gefchntttenen  Meerrettich,  giefjt  guten  echten  Sßeineffig 
baran,  baff  fie  gang  baoon  bebetft  finb,  unb  ftelit  fie  an  einen  fühlen 
Ort.  9iacf)  oier  Sagen  roirb  ber  ©ffig  abgegoffen,  mit  bem  nötigen 
©alg  aufgefocht  unb  fiebenb  über  bie  Söhnen  gegoffeti.  ©ie  roerben 
bann  bebecft  unb  nachbem  fie  abgefühlt  finb,  mit  Sßrooenceröl  be= 
goffen,  gut  gugebunben  unb  aufberoahrt. 

1633.  ©hampigitouS  in  Sie  f leinen,  feft  gefddof= 

feiten  ©fjamptgnonS  roerben  rein  gepult,  bie  ©tiele  abgefchnitten 
unb  burdj  mehrere  frtfche  SBaffer  rein  geroafcheit.  ©ie  roerben  in 
ftarf  gefaigenem  SB  aff  er  etn  paarmal  aufgefocht  unb  gum  Sibtrocfnen 
auf  etn  Such  unb  bann  in  ©iäfer  geiegt,  mit  gangem,  roeifjem 
Pfeffer,  einigen  Sorbeer=  unb  ©Ibragonblättern  nebft  etroal  Mulfat= 
biüte  belegt,  mit  aufgefochtem  unb  roteber  erfaitetem  SBeinefftg  be^ 
goffen,  fingerhoch  mit  Ol  bebecft,  bann  gugebunben  unb  an  einem 
fühlen  Ort  aufberoahrt. 

1634.  ^erljttne&eln  in  <£fftg*  Sie  fleinen  Sßerlgroiebeln 
roerben  mit  ©algroaffer  nicht  gang  gum  Soeben  gebracht,  bil  ftch  bie 
<Qaut  leicht,  rote  bei  Manbeln  abfchälen  läfjt.  Sann  roerben  fie  mit 
faltem  SBaffer  übergoffen  unb  nadj  bem  Slblaufen  über  iftacht  mit  ©alg 


in  €fftg  unb  Saig. 
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beftreut  hingefteüt.  Sen  nädjften  Sag  focht  man  fie  in  fiebenbem  (Siffig 
mit  einigen  ^pfefferförnern  ftarf  tjalb  meid),  legt  fie  mit  bem  ©eif)er 
in  einen  Sopf,  gibt  etwas  ©Sbragon  bagu,  giefjt  ben  abgefüljlten 
©ffig  barauf,  befcfjwert  fie  mit  einem  ©djteferplättdjen  unb  biribet  fie 
feft  31t.  ©ie  werben  gu  ©aucen,  SfagoutS,  ©alaten  u.  a.  oerroenbet. 

1635.  Mixed  Pickles.  ©cljöner,  in  Heine  3meigdjen  ge= 
teitter  jßlumenfohl,  junge  SBoljnen,  Heine  ©elberiibdjen,  Heine  unreife 
2öelfd|fornfoIben  unb  junge  grüne  ©rbfen  werben,  jebe  2lrt  befonberS, 
nur  einigemal  in  fiebenbem  ©algwaffer  aufgefodjt,  bafs  fie  Ijalbmeidj 
finb,  bann  auf  ein  ©teb  gefdjüttet  gunt  Abläufen.  Sßeun  fie  gut 
abgetrodnet  finb,  werben  fie  mit  rein  gewafdjenen  Hetnen  ©urfen, 
^apuginerfamen  unb  Monatrettidjen,  bie  über  9tad)t  ftarf  eingefalgen 
waren,  ^Serlgwiebeln,  bie  nach  ber  notigen  Kummer  gefehlt  finb, 
Spfefferförnern,  ©Sbragon,  Lorbeerblatt  unb  SiH  f)iibfd)  in  ©läfer 
georbnet,  mit  gutem  echtem  Söeineffig  übergoffen,  ber  fingerbreit 
barüber  gelten  muh,  unb  mit  33Iafe  gugebunben.  jJtadj  2 Monaten 
fönnen  fie  gebraucht  werben;  non  geit  gu  3eit  muh  man  aber  nadj= 
felgen,  ob  ber  ©ffig  noch  bie  ißtdleS  bebedt. 

1636.  Surfen  itt  (Sfftg.  ©djöne  ©urfen  werben  gefdjält, 
nicht  gu  fein  eingefdjnitten  unb  gut  eingefalgen;  nad)  24  ©tunben 
läfet  man  fie  ablaufen,  brüeft  fie  in  einen  fteinernen  Sopf,  bagwifdjen 
©chetben  non  ©djalottengwiebeln,  giefjt  beften  echten  Söetneffig  bar* 
über  unb  mengt  bei  bem  ©ebraudje  baS  nötige  Dl,  ©alg  unb  etwas 
Pfeffer  barunter,  ©ie  halten  fidj  fehr  gut  bis  gunt  grühjafjr,  wenn 
fie  feft  eingebrücH,  mit  einem  ©c£)ieferplättchen  befchwert  unb  gut 
gugebunben  finb.  Ser  (Siffig  muh  bie  ©urfen  bebeden. 

1637.  <$amc«gwrt'en  itt  (Sffijj.  Sie  reifen  ©amengurfen 
werben  gefdjält,  gerfchnitten  unb  ber  ©ame  forgfältig  fjerauS= 
genommen,  fie  werben  in  ©tüde  gefdjnitten  unb  etwas  eingefalgen. 
9iadj  2 ©tunben  trodnet  man  fie  gut  ab,  legt  fie  lagenweife  mit 
in  ©d)eiben  gefdjnittenen  ©djalottengwiebeln  in  einen  fteinernen  Sopf, 
fdjneibet  Heine  ©tüde  Meerrettich  barauf  unb  giefjt  fo  oiel  guten 
echten  SBeineffig  baran,  bis  er  barüber  geht. 

1638.  ^ettfjjurfett.  ©rohe,  oöütg  reife  ©urfen  werben  ge= 
fdjält,  in  oier  Seile  gefdjnitten,  bie  üerne  unb  baS  Marf  rein  baoon 
entfernt;  nun  legt  man  fie  in  eine  ©djüffel,  ftreut  fie  mit  ©alg  ein 
unb  fteüt  fie  über  9iadjt  an  einen  fühlen  Drt.  Sen  anbern  Sag 
werben  fie  mit  einem  Sudje  rein  abgetrodnet  unb  fdjicfjtenwetfe  in 
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fteinerne  §äfen  gelegt.  $ebe  Lage  roirb  mit  ganzem  Pfeffer,  englifd) 
©eroürj  (SJiobegeroürs) , Steifen,  gelbem  Senf,  ungefähr  15  bis 
20  2öeicl)felblättern  unb  ein  paar  Lorbeerblättern,  rote  auct)  einigen 
3et)en  5?noblaud)  beftreut.  Stun  giejjt  man  guten  mit  etroaS  ©al§ 
getobten  echten  SBeineffig  falt  barüber,  baff  er  baumenbreit  bar^ 
über  gef)t,  bebedt  [ie  mit  einer  ©cfjieferplatte  unb  überbinbet  fie 
mit  einer  najj  gemachten  23lafe.  Stadf  6 SBodjen  finb  fie  pm  ©e= 
braud)  fertig. 

1639.  (Sffijjgttrfctn  Sie  f leinen  ©urfen  roerben  rein  ge= 
roafcfien,  in  eine  ©cljüffel  getan,  mit  einigen  £>änben  ood  ©alj  be= 
ftreut,  meljreremal  barin  umgeroenbet  unb  über  Stadjt  an  einen  füllen 
Drt  geftedt.  Sen  anbern  Sag  roerben  fie  mit  einem  Sud)  rein 
abgetrodnet  unb  in  fteinerne  §äfen  eingelegt.  Sapufdjen  legt  man 
ganzen  Pfeffer,  englifd)  ©eroürj,  helfen,  9)tu§fatblüte,  $end)el, 
einige  gefjen  fein  gefdmittenen  ^noblaud),  ©dplottenpnebeln,  Lor= 
beerblätter  unb  ©Sbragon.  Stun  fodjt  man  guten  edjten  SBeineffig 
auf,  gieftt  ilp  falt  barüber.  Sen  anbern  Sag  giejjt  man  ifjn  ab, 
tod)t  ifjn  roteber  auf  unb  giejjt  ifjn  erfaltet  roieber  barüber,  belegt 
bie  fleinen  ©urfen  mit  einem  reinen  ©djieferplättdjen,  binbet  fie  p 
unb  fjebt  fie  an  einem  füllen  Orte  auf.  gürdjtet  man,  baff  fie  fidj 
nicfjt  gut  galten,  fo  fann  ein  ©ädcfjen  mit  ©enfförnern  barauf 
gelegt  roerben,  beffer  aber  ift  ein  ©cfjieferplättdjen. 

1640.  ©ffiggurfcn.  Sie  roie  in  ber  oorigen  Kummer  eim 
gefabenen  unb  gerichteten  ©urfen  roerben  in  bem  fiebenben  föffig 
einmal  aufgefodjt,  erfaltet  auf  bie  in  ber  oorigen  Stummer  an= 
gegebene  2frt  eingelegt  unb  mit  bem  erfalteten  (Sffig  übergoffen. 

1641.  (^aljgutfeti.  fQalbgeroadjfene  ©urfen  roerben  in  frifdjeS 
SBaffer  über  Stadjt  gelegt  unb  mit  einem  Suclj  abgetrodnet;  bann 
roerben  fie  in  ^äjgdjen  ober  fteinerne  £)äfen,  beren  23oben  mit  Srauben* 
laub  bebedt  ift,  fdjicfjtenroeife  eingelegt.  Sage  roirb  mit  gangem 
Pfeffer,  Sid,  einigen  Lorbeerblättern  unb  ©sbragonblättern  beftreut; 
bann  giefft  man  falteg  ©algroaffer,  ba§  nicht  fdjärfer  fein  barf  als 
eine  ftarf  gefallene  ©uppe,  mit  bem  oierten  Seil  edjten  SBeineffig 
oermifdjt,  barauf,  bis  fie  oodfommen  baoott  bebedt  finb,  unb  be= 
roaljrt  fie  roie  bie  (Sffiggurfen  auf.  Sie  ©urfen  müffen  oft  ge= 
fchüttelt  roerben,  barnit  ber  ©alglad  frifch  bleibt.  Sraubenlaub  fann 
man  nur  nehmen,  roenn  man  fidjer  ift,  bafj  bie  Sraubenftöde  nicfjt 
gefprifct  finb. 
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1642.  £eufc!3{jttrfett.  Ungefähr  30  fmlb  au§geroad)fene 
©urfen  roerben  gefdjält  unb  in  Hälften  gefdjnitten ; mit  einem  filbernen 
Söffet  frf)abt  man  ba§  9Jlarf  rein  E)erau§,  bie  <göl)lungen  reibt  man 
mit  ©alj  gehörig  ein,  legt  alle  auf*  unb  ineinanber  unb  läfft  fie  fo 
24  ©tunben  im  heiler  ftefjen.  ©inb  fie  nun  redjt  erfrifdjt,  fo 
trodnet  man  fie  ooUfommen  ab,  legt  fie  in  fteinerne  §äfen  unb 
ftreut  folgenbe  3u*aten  fcf)icf)tenroeife  basmifcben:  8 ©r.  grob  ge* 
ftoffenen  fpanifcEjen  Pfeffer,  je  ebenfooiel  fcf)roar;$en  Pfeffer  unb 
©enfförner,  oon  4 $noblaud)ftengeln  bie  gereinigten  3et)en,  1 ©tauge 
Ütteerrettid)  in  Söürfel  gefdjnitten,  6 Sorbeerblätter  unb  1 ©iHfraut. 
9iun  rairb  ©Sbragoneffig  fiebenb  gemadft  unb  erfaltet  an  bie  ©urfen 
gefdfüttet,  bajg  er  fjalbfjanbfyod)  barüber  gefjt,  nad)  3 fragen  giejjt 
man  ifjn  ab,  fiebet  iEjn  nochmals  unb  oerfäfjrt  rote  baS  erftemal. 

ll)43.  ©anje  Tomaten  itt  citt^umadjcit.  9teife 
gefunbe  Tomaten  roerben  in  einen  ©teintopf  eingelegt,  mit  einem 
©al^iacf  übergoffen,  ber  roeit  barüber  gehen  muff  unb  ber  einen 
Stag  oorber  1/2  ©tunbe  gefod)t  mürbe.  SDie  Stomaten  roerben  mit 
einer  ©djieferplatte  befd)roert,  bie  genau  fo  groff  fein  muff  roie  bie 
fläche  beS  SopfeS.  ®ie  Tomaten  roerben  roie  ©aljgurfen  ju  traten 
gegeben. 

1644.  @eitf  mit  (Sffijj.  9)ian  macht  V2  Siter  edjten  2ßein= 
effig  mit  250  ©r.  3u^er  fiebenb.  Söenn  er  abgefüljlt  unb  faunx 
noch  roarm  ift,  roerben  125  ©r.  f)alb  gelbes  unb  fjalb  braunes 
©enfmef)f  in  eine  ©dfüffel  genommen  unb  mit  bem  ©ffig  angerührt. 
SBenn  ber  ©enf  eine  ftarfe  I;albe  ©tunbe  gerührt  ift,  roirb  er  in 
Stopfe  ober  glafdjen  gefüllt  unb  aufberoafjrt. 

2tnmertung:  SBenn  ber  ©enf  burcf)  langes  Slufheben  gu  bicf  roirb,  fo  barf 
er  nur  mit  gewöhnlichem  gutem  (Sffig  oerbünnt  roerben.  2luc£)  tann  etwas 
weniger  3uder  genommen  roerben,  wenn  man  ibn  nicpt  füfj  liebt. 

1645.  <$enf  mit  3Dioft  (SJioftdd)).  3ur  ^erbftjeit  roirb 
fit^er  SStrnen*  ober  SBeinmoft  auf  ben  oierten  Steil  langfam  ein- 
gefod)t.  2luf  % Siter  folcfjen,  nocf)  roarmen  9JlofteS  roerben  60  ©r. 
gelbes  unb  ebenfooiel  braunes  ©enfmefjl  genommen  unb  biefeS  ganj 
roie  ber  oorljergebenbe  ©enf  befjanbelt. 
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Sag  in  ©alj  p legenbe  $leifd)  muff  frifd)  (1  Sag)  gefdjladjtet, 
rein  bet;anbelt  unb  abgefüEjlt  fein;  fleifdjige  ©tüde  werben  ftarf 
burchgeflopft  unb  bann  erft  nad)  allen  ©eiten  mit  ©alpeter  unb 
©alj  eingerieben,  namentlich  um  bie  Knochen  herum.  2luf  12  E 
^ochfalj  werben  375  ©r.  ©alpeter  unb  250  ©r.  3uder  genommen; 
auf  15  E gleifd)  1 E ©alj,  30  ©r.  ©alpeter  unb  25  ©r.  3U(Jer. 
Sa§  höljerne  ©infaljgefäfj  mufe  bauerhaft  fein,  bamit  ber  Sad, 
welchen  bag  gleifch  felbft  giefjt,  nicht  herau^rinnen  fann.  Sagfelbe 
muß  aud)  paffenbe  23efd)wer=23rettd)en  haben.  Sen  SBoben  beg  ©e= 
fäheg  beftreut  man  mit  ©al$,  legt  bie  $leifd)ftüde  eng  pfammen 
unb  ftreut  noch,  menn  alles  eingelegt  ift,  eine  <ganbooll  ©alj  oben 
barüber.  97ad)  einigen  Sagen  fief)t  man  nad),  ob  bag  gleifd)  Sad 
gepgen  £;nt;  ift  bieg  nid)t  ber  gad,  fo  muff  etraag  SBaffer  mit  ©alj 
uermifcht  baran  gefcf)üttet  werben,  kleine  ©tüde  fann  man  nach 
ein  paar  Sagen  holen,  entweber  räuchern  ober  gleich  fieben,  groffe 
©tüde  wie  ©dfinfen  u.  bgl.  braunen  4 2Bod)en.  9finb=,  ©dfweine* 
fleifch,  wie  auch  ^albgfdjlegel  eignen  fid)  pr  ©infalpng  unb 
9läud)erung.  2Bie  lange  ein  ©tüd  geräudjert  werben  foll,  läfft  fid) 
nicht  genau  beftimmen,  weit  eg  auf  bie  ©tärfe  beg  dfaucheg  uub  bie 
©rohe  beg  ©tiideg  anfontmt.  1 pfünbige  ©tüde  fiub  mit  1 Sag  ge= 
räud)ert;  p langeg  9täud)ern  macht  ph-  'S11  fühlet  3al)regpit  läfft  man 
bag  fleifch  einen  Sag  in  ber  Suft  abtrodnen,  e£)e  eg  geräuchert  wirb. 

1646.  ©nl^lnct  ju  geräuchertem  «Schtueinefleitdj.  3« 
50  E ©chweiuefleifch  nimmt  man  60 — 80  ©r.  ©alpeter  unb  reibt 
bag  fleifch,  namentlich  um  bie  l£nod)en,  ftarf  bamit  ein,  madft 
9 Siter  2Baffer  fiebenb,  tut  5 E ©al§,  eine  ha^e  in  ©djeiben  ge= 
fdinittene  3itrone,  4 £>anbuod  Saud),  125  ©r.  ^anbigpder  hinein, 
läfft  eg  foeben,  feil)t  eg  burd)  unb  läjjt  eg  einen  halben  Sag  er= 
falten,  orbnet  bag  $leifd),  bie  größten  ©tüde  perft,  in  ein  mit 
©alj  beftreuteg  ©tänOchen  fo  feft  alg  möglid),  giefßt  ben  Sad  baran, 
ber  über  bag  $leifd)  gehen  muh,  legt  Frettchen  auf  bag  gleifd)  unb 
befd)wert  eg  ftarf.  9tad)  14  Sagen  fann  eg  in  ben  9fauch  gehängt 
werben,  fleine  ©tüde  fchon  früher. 

1647.  ^d)infcn  unb  ^chmeincfTeifd)  mit  ^öfclfals. 
Sie  SBerwenbung  non  ©tuttgarter  ^Söfelfalg  oon  ©rnft  ©runer 
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oerbient  oor  ©alpeter  ben  SSorgug,  roeit  ber  Stährroert  beg  gletfdfeg 
baburd)  oiel  weniger  beeinträchtigt  roirb.  Unt  ©chinfen,  ^öf'et=  unb 
3^auc£)fteifcE)  eingufalgen,  roerben  bie  gut  auggefühlten  ^leifchftüde  gu= 
erft  mit  einer  SJitfchung  ooit  ^ochfalg  mit  ©runerg  ^ßöfelfatj  (auf 

4 E ^ocf)faI§  25  ©r.  ^öfelfalj)  tüchtig  eingerieben  unb  fobann  einige 
©tunben  ober  über  Stacht  an  einem  fühlen  Orte  ftebjen  gelaffen.  Tann 
padt  man  fie  recfjt  bidft  in  eine  ©taube  (Tonne)  unb  übergiefft 
fie  mit  bent  gelochten,  jebod)  erfalteten  £ad.  3ur  £>erftellung 
biefeg  ^öfelladeg  löft  man  in  5 Siter  Söaffer  2 E 3tod)falg  unb 
40—50  ©r.  ©runerg  ^ßöfelfalj,  foroie  je  nach  ber  ^aljreggeit 
40—60  ©r.  3ucfer  (im  ©omnter  weniger,  im  Söinter  mehr)  auf. 
Sag  ^öfeht  empfiehlt  fid)  am  beften  bei  einer  Temperatur  non 
6 — 12 c.  Tie  richtige  ©tärfe  beg  Sadeg  erfennt  man  baran,  baff 
ein  roheg  ©i  barin  fchmimnten  fann.  2 — 3 Söochen  minbefteng  läfft 
man  bie  ©d)infen  in  biefer  Söfung  liegen  unb  roenbet  fie  roährenb 
biefer  3eü  einigemale  um.  Tann  läfft  man  biefelben  einen  ober 
mehrere  Tage  in  einer  luftigen  Kammer  abtrodnen  unb  hängt  fie 
hierauf  in  ben  Staud),  roo  man  fie  2% — 3 SSodfen  hängen  läfft. 
©oü  ber  ©d)infen  lange  3e^  ha^ett/  lä^t  man  ihn  länger  im 
Stauch  hängen. 

1648.  <^cf)tnl:ett  frfjticö  $u  räuctjen t.  3ßiH  man  Heine 
©(hinten  fd)neH  pöfeln,  fo  legt  man  biefelben  auf  ein  S3rett  unb  reibt 
fie  überall  tüchtig,  wohl  1 ©tunbe  lang  mit  ©alg  unb  ©alpeter  ein ; 
unter  2 E ©alg  mifcht  man  1 oollen  Söffel  ©alpeter.  3ln  bie 
Knochen  reibt  man  etroag  mehr  ©alg,  um  bie  an  benfelben  leicht  ent= 
ftehenbe  $äutnig  gu  üerljinbern.  ©obalb  bag  ©inreiben  fertig  ift, 
roerben  bie  ©chinfen  feft  auf  unb  neben  einanber  hingelegt,  befchroert, 
alle  Tage  umgeroenbet  unb  nach  10  — 12  Tagen  in  ben  Stauch  gehängt 
unb  roie  fonft  geräuchert.  2luf  biefe  2lrt  behanbelte  ©(hinten  bleiben 
oiel  harter,  roeil  bie  gange  üraft  im  ©chinfenfleifd)  bleibt. 

1 649.  <&eräud)erte3  ^djftieitiefleifd).  (Schnell  gu  bereiten.) 
SJtan  nehme  nicht  gu  fette,  aber  faftige,  nicht  gu  gro^e  ©tüde;  gu 

5 E $leifd)  nimmt  man  15  ©r.  ©alpeter,  8 ©r.  3ud:er  unb  125  ©r. 
©alg.  Stun  reibt  man  guerft  ben  ©alpeter,  bann  ben  3uder  unb 
guletgt  bag  ©alg  ein.  @g  muff  alteg  aufgebraucht  roerben,  bann 
hängt  man  bag  $leifch  gleich  in  ben  Stauch;  nad)  2 — 6 Tagen,  bei 
ftärferem  ober  fchroädjerem  Stauch,  ift  eg  fertig  geräuchert.  2Xuf 
biefe  Slrt  roirb  bag  gleifd)  fehr  gart  unb  gut. 
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1650.  giinge  gu  röucfjmt.  9tad)bem  bie  3uttge  rote  bet 
„©efaljene  3unge''  genügenb  im  Sad  gelegen  unb  gepöfelt  ift,  roirb 
fie  2 — 6 Sage,  je  nadjbem  ber  9faudj  ftärfer  ober  fd)roäd)er  ift,  gut 
burdjgeräudjert.  ©ie  fdjmedt  kräftiger,  menn  fie  ftarf  geräud)ert  ift. 

1651.  ^alb3fd)iitfett.  33on  einem  fdjönen  großen  $alb3= 
fdjlegel  fdjneibet  man  alte  überftüffigen  §aut=,  ©d)toan3=  unb  £nod)en= 
teile  ab,  fo  bafj  er  ein  fdjön  gerunbete§  2fu3fef)en  befommt;  bann  er= 
f)it3t  man  einen  ^Suppenteller  ooll$od)falj,  mengt  ein  menig  geftofjenen 
Salpeter  unb  Pfeffer  barunter  unb  reibt  bamtt  ben  Scljlegel  fo 
lange  ein,  bis  ba§  ©alj  in  ba§  gleifdj  eingebrungen  ift.  Sann 
legt  man  ben  ©d)infen  in  ein  ©efäjj  unb  läjgt  ifjit  an  einem  füllen 
Drt  ftefjen.  21nt  folgenben  unb  nädjftfolgenben  Sag  mieberbolt  man 
ba§  (Sinreiben,  läfjt  ben  ©djinfen  24  ©tunben  in  ber  £uft  fjängen 
unb  bringt  itjn  bann  8—10  Sage  in  fdjroadjen  Staudfj.  — 33or  bem 
©ebraud)  legt  man  iljtt  eine  9tad)t  in  frifdjeS  SBaffer  unb  fod)t  ifjn 
toie  ©cfyroeinefdjtnfen. 

1652.  Söilbe  ^d)tt>eitt3fd)le<jel  ju  räuchern.  ©ie  mögen 
uon  einem  $rifd)ling  ober  älteren  ©d)toein  fein,  fo  fönnen  fie  jum 
9täucf)ern  gebraud)t  roerben,  roettn  fie  feinen  ©cbufj  Ijaben.  3U  groei 
©djlegeln  nimmt  man  60  ©r.  ©alpeter,  reibt  fie  guerft  bamit  ein, 
ftreut  4 <gänbe  ood  ©alg  barüber,  befdjroert  fie  ftarf  in  einem  ©efdjirr 
unb  fjängt  fie  nadj  14  Sagen  in  einem  falten  9taudj  auf;  benn 
wenn  fie  roarm  fjängen,  roerben  fie  fcbroammig.  ©ie  roerben  roie 
bie  ©d)infeit  oottt  galjmeit  ©djroeine  gefod)t. 

1653.  d$cräud)ertc  (Öäitfcbrüftc.  2>on  ben  jungen  ge= 
mäfteten  unb  rein  gepujjen  ©änfen  roerben  bie  Prüfte  abgefdjnitten, 
mit  ©alj,  ba§  mit  etroa§  ©alpeter  oermifdit  ift,  eingerieben,  in  ein 
©efdjirr  getan,  mit  einem  23rettd)en  bebedt,  befcfjroert  unb  10  Sage 
an  einen  füllen  Drt  geftedt.  9tacl)  33erflufj  biefer  3e0  roerben  fie 
mit  einem  Sudje  abgerieben,  in  Rapier  eingebunben  unb  8—10  Sage 
in  einen  falten  9taudj  gelängt. 
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1654.  £ce,  grüner  ober  fcfjttmrjer.  ©djroarger  See  rairb, 
roeit  er  weniger  aufregenb  für  bie  Siemen  ift,  bem  grünen  oorgegogen, 
eine  ^gauptfaeße  aber  bleibt  immer,  baff  man  eine  gute  ©orte  nimmt, 
©ße  ber  See  angebrüßt  rairb,  muß  bie  (am  beften  metallene)  Slanne 
bureßaug  erroärmt  fein,  bann  erft  legt  man  ben  See  hinein,  gießt  in 
.groifeßenräumen  ftrubelnbeS  SBaffer  barüber  unb  tjält  bie  üanne  ßiibfcß 
gugebeeft.  @ße  ber  See  eingefeßenft  rairb,  läßt  man  ißn  noeß  fünf 
SJiinuten  angießen,  in  roelcßer  3e^  ßcß  aueß  bie  Seeblättcßen  rußig 
fenfeit  f'önnen.  Sie  guerft  eingefeßenften  Saffen  finb  bie  fcßroäcßften, 
bie  leßten  bie  ftärf'ften,  begßalb  muß  man  immer  foeßenbeg  Sßaffer 
bereit  ßalten,  um,  raeun  bie  £anne  ftarf  ßalb  leer  ift,  gleicß  auf* 
gießen  gu  fönnen,  bamit  ber  See  immer  in  ber  gleichen  ©tärfe  ift, 
ober  aber  man  gießt  fämtlicße  Saffen  mit  SBaffer  ßalbooß  unb  bann 
mit  bem  inbeffen  ftärfer  geraorbenen  See  bie  groeite  Hälfte  naeß.  kalter 
Slaßnt  ift  bei  See  bem  warmen  oorgugteßen,  unb  eg  ift  angeneßm,  roenn 
aueß  bie  leeren  Saffen  gunor  erroärmt  finb.  3U  einem  giemücß  ftarfen 
See  reeßnet  man  auf  jebe  ^erfon  einen  geßäuften  Seelöffel  coli. 

1655.  Äflffcc.  Ser  Kaffee  muß  ftetg  non  einer  feinen  ©orte 
unb  mit  ©orgfalt  geröftet  fein,  ba  er  fonft  feßr  uerborben  werben 
fann.  2?or  bem  Slöften  roafeßt  man  ißn  in  faltem  25?  aff  er,  läßt  ißn 
gut  ablaufen,  troefnet  ißn  in  einem  Sucße  ab  unb  röftet  ißn  bann 
gleicß  bei  einem  rafeßen  fyeuer  unter  öfterem  Siacßfeßen  unb  Stuf* 
fcßütteln,  bi§  bie  33oßuen  mittelbraun,  mit  ßettem  ©prung  in  ber  SJlitte 
unb  non  angeneßmem  ©erueß  finb.  Sen  geröfteten  Kaffee  nerraaßrt 
man  in  feft  feßließenben  SSücßfen;  je  frifeßer  geröftet,  befto  meßr  Stroma, 
begßalb  foH  man  nießt  niet  auf  einmal  röften.  Stuf  1 Saffe  ftarfen 
Kaffee  reeßnet  man  10 — 15  ©r.  geröftete  23oßnen.  SBerben  größere 
Portionen  bereitet,  fo  finb  oerßältnigmäßig  geringere  Sltengen  Kaffee 
auSreicßenb.  23ei  Sinerg,  gu  beren  ©eßluß  man  ben  fogenannten 
SJlocca  reießt,  muß  man  auf  1 Saffe  hoppelt  fo  oiel  reeßnen.  Über 
ben  in  bie  SDtafcßine  gefüllten  gemaßlenen  Kaffee  gießt  man  guerft 
nur  1 Saffe  fiebenbeg  SBaffer,  beeft  bie  SJtafcßine  feft  gu  unb  gießt. 
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wenn  biefeS  burc^gelaufen,  ba§  übrige  SBaffer  fiebenb  barauf,  nad)= 
f;er  ben  burdfgelaufenen  Kaffee  nielpmalS  bariiber,  um  baS  5?affee= 
mel)t  rec£)t  auSpjiefjen. 

©oll  ber  Kaffee  feinen  guten  ©efdfmacf  bemalten,  fo  muff  man 
guten  frifd)  abgefodjten  9taf)m  bap  geben,  $e  beffer  ber  Sftafnn, 
befto  beffer  ber  Kaffee. 

3u  SremeS,  ©efrorenem  2c.  ift  e§  fet)r  bequem,  Kaffeeegtraft 
„international"  non  Türf  & ^3abft  p oerraenben,  aucf)  für  guff= 
roanberungen  ift  berfelbe  p empfehlen,  ba  ein  Kaffeelöffel  uoU  pr 
rafdfen  Bereitung  eines  2BafferglafeS  falten  Kaffees  genügt. 

1656.  Äafao.  (Gsbelroeijjfafao.)  Tie  jefst  in  ben  £>anbel 
fommenben  Kafaofabrifate  finb  meiftenS  fo  leicht  löSlicf),  baff  ein 
Stuffodfen  be§  Kafao  nicfjt  nötig,  bei  größeren  Portionen  aber  immerhin 
nü^licf)  ift.  9Jian  fdpttet  2 fleine  ©fglöffel  Kafao  — (Sbelroeifjfafao 
ift  fefjr  leidft  löSlidj  — in  eine  Kanne,  giefft  lj2  fiiter  fodfenbel 
SBaffer  bap,  rüfjrt  gut  um  unb  füfst  nacf)  ©efcbmad.  3ßill  man 
ÜDiilcf)  bap  nehmen,  fo  giefft  man  perft  ’/4  Siter  fodjenbeS  SBaffer 
über  baS  Kafaopuloer,  rüfjrt  eS  um  unb  giefft  bann  J/4  Siter  fjei^e 
■äJtildj  nacf).  33raud)t  man  nur  1 Taffe  Kafao,  fo  gibt  man 

1 Teelöffel  Kafaopuloer  in  eine  $rüf)ftüd3taffe,  ebenfooiel  geflogenen 
3uder  unb  giefft  unter  beftänbigem  Stühren  bie  Taffe  mit  fodjenbem 
Söaffer  ober  -Utilcf)  ooü. 

1657.  $öaffer^djofolabe  mit  {altem  flialjm.  3u 

2 Taffen  löft  man  60  ©r.  ©dpfolabe  in  roenig  Sßaffer  auf,  au 
bie  aufgelöfte  ©dfofolabe  giefft  man  nod)  baS  roenige  SBaffer,  ba§ 
man  31t  2 Taffen  nötig  fjat,  unb  fefct  eS  unter  langfamem  Umrüfjren 
über  baS  ^euer.  ©obalb  bie  ©djofolabe  p foc^en  anfängt,  ift  fie 
fertig.  9)ian  gibt  fie  mit  faltent  9tafjm. 

1658.  ^djololafce  in  ÜWiild).  60  ©r.  aianiüefdiofolabe 
löft  man  mit  etrnaS  SDtilcf)  auf  beut  $euer  auf,  nimmt  jraei  Ober* 
taffen  00H  9Jiilc£)  bap,  forfjt  fie  einige  Sltinuten,  giefft  fie  in  eine 
Kanne  unb  fprubelt  fie  fdjaumig. 

1659.  «Sdjololabe  in  SWlildj  (<gierfct>ofolabe).  9)tan 
löft  in  etroaS  iDtilrf)  90  ©r.  33aniHe=©d)ofolabe  auf,  fefct  fie  bann 
über  ba§  $euer  mit  1 £iter  guter  SOtild)  unb  bem  nötigen  3U(^eri 
fjat  fie  burcf>gefocf)t,  fo  §ieb)t  man  6 Totter  baran  ab,  läfft  fie  auf 
bem  Reiter  anjiefjen  ober  füllt  fie  fogleid)  in  eine  Kanne,  bie  in 
fiebenbem  SBaffer  fte^t,  in  ber  fie  gequirlt  roerben  fann.  $ür  ben 
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<gauSgebraucf)  regnet  man  2 £iter  SDcilcf) , 125  ®r.  ©djofolabe 
unb  4 (Sier. 

2tnmerfung.  3ur  2Baffer=  tüie  jur  271ttcf)=(Sd5ofotabe  fantt  gefdfpagener 
23anüle=@d)lagral)nt  (ftef)e  sJtegifter)  gegeben  toerben.  (5§  toirb  bation 
auf  jebe  Staffe  ©ctjofolabe  ein  ©bläffet  Doll  gelegt,  ober  man  gibt  ibu 
in  einer  @d)ale  befonbers. 

1660.  ^Reformierter  £ee  (©etränf  für  Itinber).  (Sitten 
Teelöffel  Xee,  ein  ©tücf  3intt  unb  bas  ©eilte  non  1 3ürone  ftebet 
man  in  1 £iter  guter  9JiUd)  nebft  3u^er  nad)  ©efdpnad,  jief)t 
4 £> otter  baran  ab,  giefft  fie  burdf  ein  ©ieb  unb  füllt  fie  fogleid) 
in  eine  $anne,  in  ber  gequirlt  roerben  fann. 

1661.  ^olnifdjcS  £$ier.  % £üer  gutes  meines  s43ier  fe|t 
man  mit  einem  ©tiiddjen  3hnt  jum  geuer.  Söenn  baS  23ier  fod)t 
unb  abgefdjäutnt  ift,  tut  man  1/4  ßiter  9tf)einroein  ober  attberen 
guten  meinen  2Bein,  bie  auf  3u^r  abgeriebene  ©cfjale  unb  ben  ©aft 
oou  1 30rone  nebft  125  ©r.  3U(Jer  baju,  oerrütjrt  4 ©ibotter  mit 
1I2  ©laS  9)iaraSd)ino,  gtefst  baS  33ter  baju,  läjgt  eS  unter  ftarfent 
Umri'tf)ren  auf  bent  ^euer  nod)  einige  SOtinuteu  anjieljen  unb  gibt 
eS  fogleid)  ju  Sifdfe. 

1662.  5ESarme3  33ter.  1 Siter  SBeifsbier  tnirb  mit  bem 
nötigen  3u^er  »erfüfjt,  unb  nebft  etroaS  ganzem  30nt  mit  einem 
©tüddfen  30rottenfd)ale  etn  roettig  gefodjt,  bann  6 ©ibotter  toof)I 
nerrüljrt,  baS  gefocfjte  SSier  unter  beftänbigem  Otüljren  langfant 
baran  gegoffen,  ein  wenig  gequirlt  unb  fogleid)  in  bie  beftiminte 
$anne  gefüllt. 

1663.  (§4)<mbeau  (fprid)  ©djobo).  125  ©r.  3uder,  baS  am 
3uder  abgeriebene  ©elbe  non  1 unb  ber  ©aft  non  2 3dronen  tnirb 
mit  1 Siter  gutem  tneiffetn  2Bein  fiebenb  gemadft.  $n  einer  ^anne 
quirlt  man  8 ©ibotter  mit  ein  paar  Söffeln  äöein,  giefit  fobann  bei 
beftänbigem  Quirlen  ben  foebeuben  SBein  an  bie  ®otter,  fteHt  bie 
$anne  in  fodjenbeS  SBaffer  unb  quirlt  ober  fdjlägt  mit  einer  ©d)nee= 
rute  ben  CEfjanbeau,  bis  er  redft  fdjauntig  ift. 

1664.  ätöarme  SEßeiitbotole.  ©ebramtter  32Bcin.  sDiau 
nimmt  3 Siter  9fl)ein=  ober  ÜDfofelraein  ober  fonft  einen  guten  leidsten 
2Bein,  aber  feinen  (Sfjatttpagner,  mit  8 ©r.  feinem  3ünt,  einigen 
©etoürjnelfett,  ber  ©d)ale  nott  1 3üroue  unb  400—500  ©r.  3ucfer 
in  einen  ’Sopf,  läfft  if)n  fodjenb  fjeifi  nterben,  gitnbet  if)n  bann  mit 
einem  brennenben  fpapier  an  unb  läfft  iljn  fo  lange  brennen,  bis 
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er  oon  felbft  erlifdjt.  91  un  wirb  er  burcf)  eine  ©eroiette  gegoffen 
unb  warnt  in  ©läferit  gegeben,  ©tatt  3iwt,  9?elfen  unb  3itronen= 
fdfale  fann  man  gule£t  ein  2BeinglaS  feinften  Slrraf  über  ein  giemltdj 
großes  ©tücf  3ucfer  in  einen  Sledflöffel  gieren  unb  mit  einem 
gibibuS  angünben.  9Jtan  £)ält  ben  Söffet  über  bie  Sowie,  baff  ber 
fc^mel§enbe  3uder  fjineintröpfelt.  Sann  gibt  man  uod)  ben  ©aft 
einer  3itr°ne  gu  unb,  wenn  man  miß,  unmittelbar  nor  bem  @in= 
fd)enfett  in  bie  ©läfer  V2  ^tafcfje  (Sljampagner. 

1665.  (6}ltU)n>etn.  3U  2 Siter  altem  2Beüt  nimmt  mau 
250  ©r.  3lt(ier,  8 ©r.  35nt,  2 ©r.  9tell'en,  1 ©tücfdien  3itronen= 
fdjale,  läfjt  alles  auf  bem  ^euer,  bis  ber  2Sein  fodjt,  feifjt  iljn  burd) 
unb  gibt  iljn  warm  ober  fall.  99tan  fann  auch  250  ©r.  3U£fer 
mit  bem  eben  angegebenen  ©ewürg  unb  V4  Siter  SBaffer  burd)fod)en, 
giejgt  bann  1 Siter  ftarfen  2Beifj=  ober  Rotwein  bagu,  bringt  alles 
gum  ©iebett,  giefst  ben  2Bein  burd)  ein  ©ieb  unb  feroiert  it)n. 

1666.  (Bctuöljttlidjev  93unfd).  1 U in  fleine  ©tüde  ger= 
fd)lagener  3uefer,  rtn  betn  tue  ©djale  non  1 3itrone  abgerieben, 
wirb  in  eine  ißorgetlanfdjüffel  gelegt,  bann  mit  bem  burchgeprefften 
©aft  oon  4 3ftronett  unb  \ Siter  2lrraf  begoffen ; wenn  ber  3uder 
gefdpnolgen  ift,  werben  2 Siter  IjeifieS  Deewaffer,  gu  bem  15  ©r. 
Dee  genommen  würbe,  bagu  gegoffett,  gut  untereinanber  gemifcfjt  unb 
Ijeifj  aufgetragen. 

1667.  Cratigettputtfd).  lxU  % 3u^er/  auf  bem  guoor 
bie  ©d)ale  oon  1 Drange  abgerieben  würbe,  wirb  in  bie  bagu  be= 
ftimmte  if>unfd)fd)üffel  nebft  bem  burdjgeprefsteu  ©aft  oon  3 Drangen 
getan;  bann  werben  1 $lafcf)e  fiebenbeS  SBaffer,  2 glafcfjen  fyeifc 
gemachter  2öein  unb  x/2  $lafdje  2lrraf  bagu  gegoffen,  gut  unter 
einattber  gemifd)t  unb  warm  in  ©läfern  gegeben.  Der  ©aft  oon 
1 3itrone  macht  il;n  fräftiger. 

1668.  (Sterjmnfd).  2 (Sibotter  werben  mit  1 Deelöffel  ge= 
ftofsenem  3uder  fdjaumig  gerührt,  bann  wirb  1/i  Siter  gewöf»nlicf)er 
ifßnnfd)  unter  ftetem  Umrüljren  bagu  gegoffen  unb  in  Daffen  feroiert. 

1669.  (gievpunfdj.  ll8  Siter  SSaffer  wirb  mit  3 ©fslöffel 
9lrraf,  etwa  1 ©fflöffel  3ucter  nnb  2 ©iern  in  einer  9Jieffingpfanne 
fo  lange  auf  bem  $euer  mit  bem  ©djneebefen  gefcfjlagen,  bis  ber 
ißunfd)  recht  fcf)oumi§  unb  heiff  ift,  er  wirb  bann  fcfjneU  gegeben. 
Der  ©ierpunfd)  muf?  fefjr  aufmerffam  bereitet  werben,  er  barf  nicht 
auffodjen,  nur  recht  f)ei{3  werben,  ba  er  fonft  gerinnt. 
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1670.  äÖßeiit$mnfcf).  3 $lafd)en  Söeiffroein,  1 glafdje  ^Baffer 
läfjt  man  mit  3uder  nad)  belieben  ang  Soeben  fommen,  bann  giefjt 
man  21rraf  nad)  ©efdfmad  bap.  Der  SBein  barf  jebod)  nie  fodjen, 
roeil  er  fonft  bie  Alraft  oerltert. 

1671.  ^tinfcOeffeitj.  2J/2  & 3ucf’er/  auf  bem  poor  bie 
@d)ale  non  4 Drangen  unb  1 3drone  abgerieben  mürbe,  roirb  in 
©tüde  jerfdflagen  unb  mit  % Siter  Söaffer  in  eine  ^afferolle  getan; 
nun  roirb  ber  auggepreffte  ©aft  non  8 Drangen  unb  3 gitnmen  bap 
genommen,  auf  bag  $euer  gefegt  unb  fo  lange  gefodjt,  big  eg  rein 
abgefd)äumt  ift.  hierauf  roirb  ber  gefod)te  ©aft  burd)  eine  naff= 
gemachte  ©eroiette  gepreßt,  unb  roenn  er  erfaltet  ift,  1 glafcbe  2lrraf 
bap  gegoffen,  gut  unter  einanber  gemifebt,  bann  in  §lafd)en  gefüllt, 
gut  nerpfropft  unb  pm  ©ebrauebe  aufberoabrt.  2Bitl  man  ^ßunfcb 
machen,  fo  roirb  unter  beides  Deeroaffer  oon  ber  ©ffenj  nad)  belieben 
oiel  ober  roenig  pgegoffen.  ©tatt  ber  Drangen  fann  man  aud)  nur 
Zitronen  nehmen.  9Jtan  läutert  2 U £utpder  mit  3/,  0 Siter  SBaffer, 
nimmt  ben  ©aft  oon  6— 8 3itronen  bap,  oerrülpt  eg  gut  unb 
riibrt  bann  eine  grobe  $lafd)e  feinften  2Irraf  baran. 

1672.  ^3itnfd):9ioija(.  @g  roerben  1V2  U 3uder  in  ©tüde 
5erfd)lagen,  in  eine  4?unfd)fd)üffel  getan  unb  1 Siter  fallet  Dee= 
roaffer  bap  gegoffen;  fobalb  ber  3uder  aufgelöft  ift,  fommt  nod) 
ber  ©aft  oon  6 3itronen,  V2  Siter  9?beinroein,  1/2  Siter  Surgunber, 
V2  $lafd)e  Gbampagner,  ebenfooiel  Strraf  unb  9Jtaragd)ino  bap ; bag 
©anje  roirb  untereinanber  gemifd)t  aufg  @ig  gefteßlt  unb  falt  feroiert. 

1673.  kalter  «tfdjoff-  $on  1 bitteren,  noch  grünen  $ome= 
ranje  fdjält  man  mit  einem  febarfen  9Jtefferd)en  bie  ©cfjale  febr  fein 
ab,  legt  bie  ©d)ale  in  eine  ^orjeHanfcbüffel,  giefet  eine  $lafdje  9fot= 
mein,  am  beften  Sorbeaup  ober  Surgunber,  barüber,  bedt  bie  ©dpffel 
gut  p unb  täjst  ben  2öein  10 — 12  ©tunben  sieben,  roorauf  man 
ibn  burd)  ein  ©ieb  feibt  unb  mit  3uder  nad)  ^Belieben  uerfüfjt. 

1674.  33ifd)off.  4 bittere  Drangen  roerben  in  einem  irbenen 
©efd)irr  ober  auf  bem  Siofte  braunfledig  gebraten,  in  ©tüde  jer= 
fd)nitten  unb  in  eine  ©d)üffel  getan,  hierauf  nimmt  man  375  ©r. 
geläuterten  3U(^er/  0 ©eroürpelfen,  ein  ©tüd  ganzen  3^t,  bie 
Drangen,  giefst  2 glafdjen  SBurgunber  ober  anbern  guten  roten  2Bein 
bap  unb  fefct  eg  fo  lange  aufg  $euer,  big  eg  fodjenb  be03  ift, 
ohne  eg  aber  fieben  p taffen;  bann  roirb  eg  burd)  ein  §aarfieb 
gegoffen  unb  roarm  ober  falt  feroiert. 
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1675.  (örog.  250  ©r.  3u^er  wirb  in  fleine  Stüde  ger= 
fdffagen,  in  eine  Schüffel  genommen,  mit  3/8  — 1j2  Siter  feinem  3ium 
ober  Sfrraf  begoffen  unb  mit  1 Siter  focbenbem  SBaffer  oermifcbt. 

1676.  (örog  feinere  2trt.  $n  bie  ^unfebterrine  legt  man 
375  ©r.  3ucfer,  eine  in  Stäbdjen  gefrfjnittene  3itrone,  bie  Kerne 
nimmt  man  fjeraug,  giejgt  1I2  ßiter  fiebenbeg  Sßaffer  baran  unb  bedt 
eg  p,  big  ber  3uder  gefdfmoljen  ift;  afgbann  giefjt  man  1 Siter 
ftarfen  Dee  unb  % Siter  3antaif'a=91um  baran. 

1677.  (örog,  Uber  4 Stücfcijen  SBürfefjuder  giefd  man  ein 
poor  geroärmteg  SEBafferglag  halb  oofl  mit  focbenbem  SBaffer.  3ft 
ber  3ucfer  oergangen,  fo  giefst  man  4—5  Kaffeelöffel  feinften 
3amaif'a=9ium,  Kognaf  ober  Sfrraf  bap,  je  nadjbem  man  beit  ©rog 
ftärfer  ober  fd)roäd)er  haben  miß;  nun  tuirb  ba§  ©lag  ooflenbg  mit 
focbenbem  SBaffer  aufgefüllt  unb  feroiert. 

1678.  9JiaiU)ein  (S'tfjeinlänbifdjer  Sffaitranf).  Die  feinfte  unb 
befte  Bereitung  beg  SJiairoeiiteg  ift:  eine  §anbooß  geraafdjener  2öalb= 
meifter,  ber  nod)  nicht  geblüht  , bie  gefdplten  ©dpifje  oon 
1 Drange  unb  ungefähr  200  ©r.  3ucfer  Iäfjt  man  mit  2 §lafd)en 
roeijgem  SBein  in  einer  feft  fcbüefjenben  Sdpffef  etroa  J/4  Stunbe 
angefe^t  flehen,  giefjt  §ulefet  1 glafdje  Schaumwein  p unb  gibt  bann 
in  jebeg  ©lag  einen  Drangenfcbnifs.  $e  nach  ber  SJtenge  ber  2öalb= 
meifter  Iäfjt  man  fie  fürjer  ober  länger  öarinuen.  Der  ©efdjmad 
barf  nicht  p ftarf  merben.  3U  einfachem  SJtaituein  roerben  2Balb= 
meifter  mit  3ucfer  unb  SBein  angefeijt. 

1679.  2(iiatta3bon>le,  (Sine  halbe,  gefdjälte  Sfnanag  toirb 
in  bünne  Scheiben  gefdjnitten,  biefe  in  eine  feft  fcfjlie^enbe  Schüffel 
gelegt,  mit  300  ©r.  geflogenem  3U(ler  überftreut,  mit  % &üer 
meinem  SBein  i'tbergoffen  unb  feft  pgebedt  an  einen  falten  Drt 
einige  ©tunben  lang  gefteüt.  Dann  giefjt  man  nod)  3 glafdjeit 
guten,  leichten  Sßein  unb  1j2  $lafd)e  Champagner,  ober  ftatf  beg 
(Efjampagnerg  x/2  $nig  Seltergroaffer  bap  unb  gibt  bie  SSornle 
gleid)  unb  recht  falt  p Difdje.  Statt  ber  frifchen  Sfnanag  fann 
l/2  £iter  Sfnanagfprup  genommen  merben.  §äufig  nimmt  man  auch 
in  S3led)büchfen  eingemachte  Sfnanag,  roefche  man  ebenfaßg  in  feine 
Scheiben  fdpeibet  unb  roie  bie  frifefje  oermenbet.  Doch  giefjt  man 
ben  in  ber  S3üd)fe  enthaltenen  Saft  mit  in  bie  SSorofe. 

1680.  @*bbcerbon>lc.  1 £tter  reife,  rein  gelefene  2öalb= 
erbbeeren  überftreut  man  bid  mit  3u<fer  unb  Iäfjt  fie  feft  pgebedt 
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4 ©tunben  fteljen.  Stun  mifcftt  man  4 ^lafdjen  meinen,  rerf^t  falten 
leichten  SBein  unb  % glafdje  ßljampagner  ober  1/2  3lrug  ©eitert 
raaffer  barunter  unb  gibt  fie  gleich  gu  Sifdje. 

1681.  ©rattgettbowle.  Sie  an  3uder  abgertebene  ©djale 
oon  einer  Drange  unb  bie  oon  ihren  fernen  befreiten  ©djnitje  oon 
brei  Drangen  raerben  mit  250  ©r.  3u^er  beftreuf  unb,  roenn  fielt 
nach  einigen  ©tunben  ein  bid'er  3uderfaft  gebilbet,  mit  jroei  'glafdjeu 
roeifjem  SBein  unb  V2  Biter  ©elteräroaffer  oermifdjt  unb  recf)t  fall 
gegeben. 

1682.  Sicht  grobe,  reife  ^firfidje  fdjält  man 
unb  fdjneibet  fie  §u  bünnen  ©chnifcen,  nimmt  fie  mit  185  ©r.  ge= 
ftobenem  3ucfer  in  eine  feft  fdjliefgenbe  ©djüffel  unb  labt  fie  einen 
halben  Sag  fteljen  unb  mengt  oor  bem  Aufträgen  jraei  glafdjen 
auf  @i§  gefühlten  Sihß^toein  ober  anbern  treiben  SB  ein  unb  eine 
$lafd)e  Champagner  barunter.  SBenn  ber  SBein  fehr  ftarf  ift,  tarnt 
ftatt  be§  ChamPa3n^§  ein  halber  Ürug  ©elterSroaffer  genommen  raerben. 

1683.  39öad)olbert»cerUJcin.  SJtit  einem  2BeUho4  äer= 
quetfdjt  man  'l2  Siter  SBactralberbeeren,  mifdjt  125  ©r.  Stofinen 
barnnter,  tut  bie<§  in  ein  ©äddjen  unb  hängt  e3  in  einen  groben 
fteinernen  5trug,  ber  5 — 6 Siter  hält;  man  füllt  ben^rug  mit  SBein, 
tut  in  ben  SBein  125  ©r.  geläuterten  3uder,  labt  foldjeS  adjt  Sage 
an  einem  fühlen  Drte  fteljen,  bann  ift  ber  SBein  trinfbar. 

1684.  SHufflifor.  1 U Stüffe,  bie  acht  Sage  ror  Johanni 
gebrodjen  raerben,  fdjneibet  man  flein,  tut  fie  in  einen  ©laSfolben, 
nimmt  15  ©r.  3wd/  8 ©r.  Steifen  baju,  giebt  l'l2  Siter  guten 
SSranntroein  barüber  unb  ftellt  e§  leicht  §ugebunben  6 SBodfen  an 
bie  ©onne.  Stad)  btefer  3eit  prefst  man  e§  burch  ein  Such  unb 
filtriert  ben  burdjgeprefften  ©aft  burd)  ^liefipapier.  Stun  rairb 
1 E 3ud’er  mit  */4  Siter  SB  aff  er  geläutert,  nach  beffen  ©rfalten 
ber  ©aft  baju  gegoffen,  gut  untereinanber  gemifdjt  unb  in  Itafchen 
gefüllt. 

1685.  Cluittejtliför.  Sie  oöllig  reifen  Duitten  raerben  mit 
einem  Suche  abgerieben,  auf  bem  Steibeifeit  famt  ber  ©cfjale  ge= 
rieben  unb  leidjt  bebedt  über  Stadjt  flehen  gelaffen;  ben  anbern  Sag 
raerben  fie  auggeprefjt.  3U  4 Siter  ©aft  nimmt  man  ebenfooiel 
guten  SSranntraein,  8 ©r.  in  fleine  ©lüde  gebrochenen  3ünt  h«lf> 
fouiel  Steifen,  8 ©r.  englifdj  ©craürj  (SJtobegeraürg) , 30  ©r.  grob 
geflohene  bittere  SOtanbeln,  bie  flein  gefdjnittene  ©djale  oon  2 3i= 


502 


JDarrue  unb  falte  ©etränfe. 


trotten  uttb  1 E geftoßenen  3uder.  ©oft,  Sranntroein,  ©eroiirje 
unb  3uder  toerben  in  einen  ©laSfolbeti  getan,  5 — 6 2öod)en  an 
bie  «Sonne  gefteüt,  bann  filtriert  unb  in  Fließen  oerroatjrt. 

1686.  ültttSliför.  Fit  eine  große  ^orjeflanfchüffel  nimmt 
man  1 U fein  geflogenen  3uder,  rüf)rt  4 ©r.  2tniSöl  baran,  tut 
8 ©r.  in  fleine  Stüde  gebrochenen  3intt,  tjalbfooiel  helfen,  8 ©r. 
roten  Sattbel  unb  4 ©ßlöffel  füße  SJitlch  unb  % Siter  9tofenroaffer 
bap,  gießt  2 Siter  ^Branntwein  baran  unb  rührt  e§  recht  gut  unter* 
einanber ; nun  läßt  man  e§  feft  pgebedt  24  Stunben  ftehen,  filtriert 
eS  nach  33erfluß  biefer  3eit  unb  oerroahrt  e§  in  Flußßen. 

1687.  Äirfctjeitliför.  Fn  einen  ©laSfoIben  tut  man  3 U 
abgeppfte  fcßroarje,  reife  Äirfcßen  unb  ebenfooiel  in  einem  Dörfer 
mit  ben  fernen  geflohene;  bann  nimmt  man  15  ©r.  feinen,  in 
fleine  Stüde  gebrochenen  3imt,  8 ©r.  helfen  unb  1 U geflohenen 
^anbiSpder  bap,  gieht  4 Siter  guten  Srannlroein  baran.  Iaht  e§ 
an  ber  Sonne  4 Sßochen  beftiUieren,  filtriert  e§  burd)  Fließpapier 
unb  füllt  eS  pm  ©ebrauche  in  Fliehen. 

1688.  ,3ttrotiettliför.  1 Siter  guter  Sranntroein  roirb  mit  ber 
fein  gefchnittenen  Schale  non  2 3itronen  angefeßt.  ÜRadj  14  Sagen 
focht  man  185  ©r.  3uder  mit  1 Siter  Sßaffer  pm  Sreitlauf,  nimmt 
ben  ^Branntwein  bap,  läßt  ihn  roarm  raerben  unb  filtriert  ißn. 

168!).  Siför  öoit  ftiftem  äföeinmoft.  1 Siter  23rannt* 
mein,  1 Siter  guter,  noch  ganj  füßer  Söeinmoft,  3uder,  etwas  3*™* 
unb  einige  -Helfen  roirb  pfammen  angefeßt.  @r  fann  gleich  ge* 
braucht  roerben. 

1690.  &almu3ltför.  3U  1 £üer  gutem  ^Branntwein  nimmt 
man  60  ©r.  flein  gefchnittenen  Kalmus  unb  fteUt  eS  in  einer  ^lafcfje 
leicht  pgebunben  4 SBocßen  an  bie  Sonne.  250  ©r.  3uder  mirb 
mit  1j2  Siter  SBaffer  über  bem  Feuer  aufgelöft,  bis  auf  V4  Siter 
eingefocht  unb  abgefühlt  an  ben  ^Branntwein  gegoffen;  ber  Siför 
roirb  filtriert  unb  in  Floßßen  pm  ©ebrauche  oerroahrt. 

1691.  Orangenlimonabe  au§  Orangefdjalen  p bereiten. 
9)tan  nimmt  1I2  Siter  beften  reinen  SBeingeift  in  eine  Siterflafdje 
unb  füllt  biefelbe  nach  unb  nach  mit  fein  gefchnittenen  Drange* 
fchalen  (baS  2Beiße  muß  forgfältig  non  ben  Schalen  entfernt  fein). 
3 — 4 SSodfen  läßt  man  bie  Flofdje  in  ber  Sonne  ober  in  ber  Höhe 
beS  DfenS  fteßen  unb  fchüttelt  fie  täglich  einigemal,  bann  filtriert 
man  bie  Flüffpüeit  burcß  ein  Filterpapier.  Hun  foißt  man  3 Siter 
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SBaffer  mit  4 U 3ucfer  urtb  75  ©r.  friftaßifierter  ^^ncnfäure. 
SBenn  f;alb  erfaltet,  tut  man  4 — 5 fleine  £iförglägtf)en  troß  oon 
bem  obigen  ©ptraft  fjtnju,  mifc£)t  eg  gut  unb  fußt  eg  in  $lafdjen, 
bie,  erfaltet  unb  gut  oerforft,  fidf  lange  im  fetter  galten.  9)iit  faltem 
SB  aff  er  nermifcht,  ift  eg  eine  angenehme,  erfrifcfjenbe  Simonabe. 


giir  fronte  unftpbltiJic  ©ctriinfe. 

1692.  3U  V2  Siter  ftarfer  SJtanbelmilcb  nimmt 
man  34  grojge,  füjge  SJtanbeln  unb  1I2  Siter  SBaffer.  3um  ©fofeett 
nimmt  man  immer  etroag  non  bem  SBaffer  baju  unb  ftöfft  fo  fein 
roie  möglich,  ©ie  geroonnene  Sittich  roirb  mit  ben  Sltanbeln  ntel)rere= 
male  burcf)  ein  retneg  leineneg  ©ucl)  gepreßt  unb  bann  nerfüfjt. 

1693.  SJtan&dmüd).  250  ©r.  abgewogene  SJtanbeln  roerben 
mit  etroag  frifdjem  SB  aff  er  fein  geftofjen,  bann  mit  2 Siter  SBaffer 
uerriihrt,  mit  185 — 250  ©r.  3ucfer  oerfüfjt  unb  mefjreremale  burcl) 
eine  ©eroiette  gepreßt. 

1694.  §8rottt>affcr.  SJtan  legt  eine  obere  SJrotrinbe  unb  etroag 
3ucfer  in  ein  reineg  ©efäff,  giefjt  % £iter  ftebenbeg  SBaffer  baran 
unb  Ici&t  eg  erfalten,  bie  S3rotrinbe  roirb  berauggenomnten,  ehe  bag 
SBaffer  gereift  roirb.  ©tatt  ber  Skotrinbe  fann  aucf)  ein  ftarf  ge= 
röfteteg  Stnigbrot  genommen  roerben. 

1695.  9ioftitcmt>affer.  125  ©r.  oerlefene  unb  geroafcljene 
Stofinen,  30  ©r.  Jtanbigwucfer  unb  3/4  Stter  SBaffer  fod)t  man  jeljn 
SJtinuten  laug;  ber  ©ranf  roirb  burcbgefeifjt  unb  lau  gegeben. 

1696.  SÜyfelttmffetr.  4 S3orgborfer  ober  anbere  gute  Slpfel 
roerben  fein  gefchnifselt  unb  in  eine  4$orweßanfdjüffet  getan;  man 
fiebet  in  3/4  Siter  SBaffer  30  ©r.  JÜanbigjucfer,  giejjt  ben  ©ub  an 
bie  Slpfel  unb  becft  bie  ©cbüffel  ju;  nac^  einer  SMertelftunbe  feilet 
man  ben  ©ranf  bureb  unb  gibt  ihn. 

1697.  (Berftenfdjleimttmffer.  1 % Süer  SBaffer  fiebet 
man  60  ©r.  5tocbgerfte  unb  ebenfooiel  gelefene  unb  geroafcfjene 
Stofinen;  roemt  man  fieljt,  bajg  bie  ©erfte  fchleimt,  roirb  ber  ©ranf 
burdjgefeiht  unb  gegeben,  ©tatt  ber  Stofinen  fanit  auch  ein  3tfroneit* 
fchni^  ohne  Äerne  mitgefocfjt  unb  bag  SBaffer  nach  belieben  mit 
etroag  3u&r  oerfüfjt  roerben. 
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1698.  (gtiueifftuaffer.  ©in  ©iweijf  wirb  unter  beftänbigem 
Schlagen  mit  V4  Siter  gelochtem  SBaffet  oerntengt.  Sagu  gibt  man 
2 Seelöffel  3l,cfer  unb  1 Seelöffel  gtomtenfaft. 

1699.  Stmonabe.  3U  I2  Süer  3utfei'lüaffer,  baS  aber  mög= 
lid)ft  fall  unb  frifcf)  fein  muff,  gibt  man  ben  Saft  non  1 3ittone 
ober  oon  1 Drange. 

1700.  ^rudjtfaftltmonabe.  9)tan  giejjt  2 — 3 ©jjlöffel 
,(Qimbeer=,  3ol)anniSbeer=  ober  ©rbbeerfaft  in  ein  SöafferglaS  unb 
füllt  baSfelbe  mit  recht  laltem  Srunnentoaffer  ober  mit  SelterS= 
rnaffer  auf. 

1701.  <Saure  9Rild)  (©eftanbene  sDtich).  2Kan  locht  1 /2  £iter 
sJJUIcf),  läfjt  fie  abfühlen,  gibt  2 ©jflöffel  fauren  9taf)m  hinein,  rührt 
fie  tüchtig  um  unb  ftellt  fie  an  einen  ruhigen,  toarmen  Drt.  $m 
SBinter  braucht  bie  Sauermilch  gwei  Sage,  im  Sommer  einen  Sag, 
bi§  fie  bid  ift. 


Scrfdjicbcnarftoe  Srötdjcit  gu  £ce,  Siet, 
SuffctS  K. 

1702.  ©eiegte  SBrötdjen.  250  ©r.  Schinfen,  125  ©r. 
3unge  werben  mit  gwei  rein  gewafdjenen  unb  entgräteten  SarbeHen 
fein  gewiegt,  mit  1 ©i  angerührt  unb  auf  bünne  Brötchen  ge= 
ftrichen.  250  ©r.  frifche  23utter  wirb  leitet  gerührt,  eben  fo  oiele 
23rötcf)en  bamit  beftrichen  unb  je  ein  gleifdjbrötdjen  mit  einem 
33ntterbrötchen  bebedt,  hübfd)  gleich  gefdjnitten  unb  gu  See  ober 
Ster  gegeben.  Soll  eS  fchärfer  fein,  fo  fann  unter  bie  Butter 
etwas  Senf  gerührt  werben. 

1703.  SarbeHenforötcfyen.  Safelbrot  ober  ÜDtilcbbrot  wirb 
in  Scheiben  gefchnttten  unb  auf  einer  Seite  über  glühenben  Sohlen 
geröftet.  Sie  ungeröftete  Seite  wirb  mit  Sarbeüenbutter  beftrichen 
(f.  9teg.).  9)tan  fann  auch  fertige  Sarbeüenbutter  oon  Sürf  unb 
iß  ab  ft  bagu  oerwenben.  Ober  beftretdjt  man  bie  Brötchen  mit  Sutter, 
belegt  fie  mit  gewafchenen,  auSgegräteten  unb  in  Streifen  gefdjnittenen 
Sarbeüen  unb  uergiert  fie  mit  Sdjeiben  oon  hart  gelochten  ©iern  unb 
Hapern.  Statt  geröftetem  Srot  lann  man  neugebadeneS  33rot  nehmen. 

1704.  i&nd[)0t>t3(>t,öid)ett  werben  am  leicliteften  unb  fdjneE* 
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ften  mit  Slndjonppafte  non  5Türf  u n b ft  bereitet!  SJian 

riifjrt  100—125  ©r.  Butter  flaumig,  mengt  fie  gut  unteretnanber 
mit  einer  ©cbliiffelbofe  Slncfjooppafte  unb  beftreidjt  23rötdjen  bamit. 
®ie§  gibt  2 Seiler  ooü. 

1705.  .^criiijitirötcOc«.  ©in  rein  geroafdjener,  entgräteter 
gering  mirb  feljr  fein  geroiegt,  mit  brei,  burd)  ein  feines  Sieb  ge= 
brücften,  fjart  gelobten  ©igelb,  etroag  fein  geriebener  Bliebe!  unter 
185  ©r.  leidjt  gerührte  frifdje  Butter  gerührt  unb  auf  23rötcf)en 
geftricfjen. 

1706.  Slrcfcä&rötdKtt.  sDon  einer  Partie  rot  gefottener 
^rebfe  löft  man  ba§  ^ieifcb  aitS  ©dfroänjeit  unb  ©d)erett  rein  au§, 
ftöjgt  e§  im  Dörfer  ju  einer  ftreicbbaren  9)laffe,  rüfjrt  Ijnlb  fo  niel 
füffe  Butter  baran,  al§  bie  ^rebgntaffe  miegt,  fd)medt  mit  ©alj  ab 
unb  gibt  fie  auf  fein  gefdmittenen  Srotfdfnitten. 

1707.  ^d)ht¥e«brötd)cn.  Sie  mit  frifdfer  Butter  be= 
ftridfenen  33rotfd)nitten  roerben  mit  fe£)r  fein  gefdmittenen  ©Reiben 
non  roeftfälifd)em  ober  gefodjtem  ©dj  in  feit  belegt,  roeldfe  bie  ©röffe 
be§  S3rote§  tjaben.  9)ian  fann  aud)  bie  SButterbrötdjen  mit  (Streifen 
non  Bunge  ober  ©djinfett  belegen  ober  mit  fein  gef)adtent  ©efliigel 
(ba§  mau  etrcag  faljen  muff)  beftreuen. 

1708.  £ad)3fd)ttittcit.  Sie  33rotfc£)nitten  inerben  mit  ©ar= 
bellenbutter  beftridjen  unb  mit  bünnen  ©dieiben  non  gerciudfertem 
Sad)§  belegt. 

170!).  ^atiiar.  9)catt  ftretdjt  il)n  entroeber  gleich  auf  ge= 
röftete  ober  frifcfje  mit  Butter  beftridjene  Söeifsbrotfdmitten  ober  man 
ridftet  ü)n  bergartig  auf  einer  glatte  an  unb  garniert  biefelbe  mit 
einem  üranj  non  3itronenfd)eibcf)en  unb  Ifübfd)  gugefdjnittenen  ge= 
röfteten  33rotfcf>nitten.  Stuf  jebeS  25rotfd)eibc^en  mirb  ein  fleineS 
au§geftod)ene§  ©ti'tddfen  33utter  gelegt. 

1710.  SJiofaifbrot.  2lu§  125  ©r.  S3utter  unb  75  ©r.  ©ar= 
bellen  mirb  eine  ©arbellenbutter  bereitet,  bann  gibt  man  100  ©r. 
in  SBixrfet  gefdmittenen  ©djinfen,  100  ©r.  Bunge,  75  ©r.  ©dfroeijer^ 
fäfe,  fotnie  ein  l)artgefotteneg  paffierteS  ©igelb,  feingefcfjnittene 
kapern,  etroag  ©alj,  Pfeffer,  3>ironenfaft,  1 Söffe!  ©enf  baju. 
©in  länglidjeg  Sparifer  33rot  mirb  auSget)öt)It,  bie  9)taffe  feft  ein= 
gefüllt  unb  einige  ©tunben  in  ben  Heller  gelegt,  bann  fcfmeibet  man 
ba§  23rötd)en  in  feine  ©djeiben. 


2>nS  $crljältni$  kr  ©Reifen  jur  ^crfonenpljl. 


®a  nicht  allein  nach  her  2tnjai)t  ber  s$erfonen,  fonbern  audj  nach 
ber  größeren  ober  Heineren  $afyl  ber  ©ericfjte  bie  Quantität  berfelben 
beftimmt  wirb,  fo  fann  nur  ein  annähernbe§  SerhältnüS  angegeben 
werben.  Sei  wenigen  ißerfonen  muh  im  Serhältnig  mehr  genommen 
werben  al§  bei  mehreren;  3.  $8.  bei  Dchfenfleifch  muff  bei  6 ^ßer= 
fonen  250  ©r.  für  jebe  ^3erfon  gerechnet  werben,  wäfjrenb  bei  12  9ßer= 
fonen  unb  bei  mehr  ©eriebten  200  @r.  genügen;  uon  ©emüfebeilagen, 
wie  ^leifchoögel,  gehaderte  Hühner,  gebadene  Kalb3brie3lein,  muh 
immer  bie  Hälfte  mehr  ©tüdchert  als  bie  ^erfonenjafjl  ift,  gerechnet 
werben,  bei  gebadenen  Schnitten  u.  bgl.  bie  hoppelte  3af)ü 
©djinfen,  3un3e/  in  büune  Scheiben  gefcf)nittener  2Burft,  l'/2 
2 E für  12  ^ertönen;  bei  ‘gifcHen,  wenn  fie  unter  ben  erften  ©petfen 
ober  ein  Hauptgericht  finb,  muh  250—375  ©r.  genommen  werben, 
bei  goreüen  genügt  1 E für  3 ißerfonen. 

Sei  Dchfen=  unb  anberen  Sraten  nimmt  man  burchgängtg 
250  ©r.  für  bie  ißerfon,  oon  ^ßaftetdjen  bie  hoppelte  3aht  her 
ifkrfonen. 

Sei  einem  SJiittageffen  für  12  ißerfonen,  beftehenb  in  ©uppe, 
Hecht  mit  Kartoffeln,  Soaftbeef  ä la  Jardiniöre,  Karotol  unb  ge= 
badenen  KalbSfüfjen,  gefügten  jungen  Hühnern,  Sehbraten  mit  ©alat 
unb  Kompott,  Stanbelauflauf  ober  Sanülebombe,  ^ägertorte,  Dbft 
unb  einigen  ©chalen  Kleinbadwerf  mühte  man  jur  Suppe  5 — 6 E 
■Dchfenfleifch,  6 E Hecht,  6 E Soaftbeef,  2 fdjöne  Slumenfohl, 
4 KalbSfiifee,  2 — 3 gefügte  Hühner,  1 Sehfdjlegel,  Stanbelauflauf 
oon  16  ©iern,  Sanülebombe  oon  1 fiiter  ©chlagrahm  unb  eine 
$ägertorte  oon  3/4  E Stanbeln  rechnen. 

Sei  Sraten  rechnet  man  für  12  ißerfonen:  1 welfchen  Hahn, 
2 junge  ©änfe,  3 guten,  2 Kapaunen,  5 junge  Höhnen,  6—7  gelb^ 
hühner,  2 Hafen,  2 Sef)§iemer,  1 Sehfdjlegel,  1 Hü'fchrüden, 
1 groben  ober  2 Heine  HantmelSfchlegel,  1 Kalb§fc£)legel,  5—6  E 
©chlachtbraten  (Senbenbraten)  ohne  Knochen. 

Sei  Sagout  unb  ^rifaffee  rechnet  man  für  12  ißerfonen  5 E 
KatbSbruft,  6 tauben,  3 junge  Höhnen,  5 E SBilbbret. 
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Einige  @pci(cscttel 

Oie  nacfyftelfenben  ©peife^ettel  roollen  roeniger  eine  2tu3mal)l  bieten, 
al3  nur  einige  groben  unb  2lnl)altspunfte  geben,  ba  jebe  §ausfrau  nad) 
ben  SßerEjältniffen,  ber  ^aljreöjeit,  ben  (Säften,  aud)  nadj)  ben  Soften,  felbft 
bad  il)r  ^ßaffenbe  roäljlen  rcirb. 

©infarijfs  mti»  frinms  ^rütjptötk  (Dejeuner). 

1.  Omelette,  einfache,  mit  geföntem  ©cfyinfen  — ©arbinen  in  Dl. 


2.  Siüfjrei  mit  ©djinfen  — 33eefftea?  mit  runben  Kartöffeldfen  — 
grücfjte. 


3.  KalbSfopf  Vinaigrette.  — Entrecote  mit  gebrannten  Kartöffelcfjen. 

4.  ^ßaftet^en.  — ©cfjraeinäfoteletba  mit  grünen  ©rbfen.  — Sutter 
unb  Käfe. 

5.  ©rünfernfuppe  in  Oaffen  — ©arbinen  in  Dl  — Omelette  mit 
©f)ampignon§  — SBiener  ©djni^el  ä la  §olftein  — Sutter  unb  Käfe. 

6.  33ouiHon  in  Oaffen.  — ©eräudjerter  2adf)3.  — Kaoiar  — 
©ulafcf)  mit  Kartoffeln.  — 33utter  unb  Käfe. 


7.  (Serftenfdtjleim.  — $aftetcf)en  mit  Srieälein.  — ©ebratene  tauben. 
— Sutter  unb  Käfe. 


8.  Kalböfopf  ä la  tortne  — SBeeffteaf  mit  ©i  ober  ©arbeHenbutter 
unb  Kartöffeldjen.  — Butter  unb  Käfe,  grüßte. 


9.  SSouiUon  mit  ©i  — Rümmer  mit  3fiemoulabefauce.  — Kalb3= 
fotelettd  ober  ©djnitjel  au  naturel  mit  ©pinat  — $rüd)te. 


10.  Bouillon  in  Oaffen.  — Kleine  ^ßaftetc^en.  — ^unge  §al)nen, 
grüne  ©rbfen  — 9Jierinfeneier  mit  ©dfjlagraljm. 


11.  Steigfdjleim.  — ©djinfen  mit  ©i  — 3telffotelettd  mit  Kar» 
toffelpuree  — §af)nen  mit  ©alat.  — 33utter,  Käfe,  grüdjte. 


12.  ©alm  mit  fjoflänbifcfyer  ©auce.  — Kalb3=$rifanbeau  mit  grünen 
©rbfen  unb  fleinen  gebämpften  Kartöffeldjen.  — Sutter  unb  Käfe,  ffrüdjte. 
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Speifejettel. 


Utittagcflcn  (Diner.) 

9Jlit  1 ©ang. 

1.  ^ftubelfuppe.  — ©djroeinebraten,  ©auerfraut,  Kartoffelbrei. 

2.  £irnfuppe.  — §adbraten,  grüne  ßrbfen,  Kartoffeln. 

3.  ©erftenfuppe.  — §ammelfotelett3,  Bohnen,  geröftete  Kartoffeln. 

4.  Kartoffelfuppe.  — (Eingemachtes  Kalbfleifd),  ©d^tnarjraurjeln, 
©pätdein. 


5.  SliebeleSfuppe.  — ©iebfleifd;,  ©pinat,  gebämpfte  Kartoffeln. 

6.  Brotfuppe  mit  Kartoffeln.  -■  (Erbfen,  geräuchertes  ©dnoeinefleifd). 

9Jlit  2 ©ängen. 

1.  gläbleinfuppe.  — Dd)fenfleifd)  mit  Sfteerrettid).  — Sßßiener 
©djnitjel  mit  Bluinenfohl,  KartoffelfrofettS. 

2.  Brotfuppe.  — S3laufeldjen  mit  ©al^fartoffeln.  — 9toafibeef  mit 
©elbenrüben  unb  geröfteten  ©pätjlein.  — §eibelbeerfud>en. 

3.  ©rünfernfuppe.  — Ddjfenfleifd)  mit  ©arbeHenfauce.  — ©pinat 
mit  Dchfenaugen,  Bratroürfte.  — Kartoffelpubbing  mit  -JJtanbelfauce. 

4.  Baummollfuppe.  — £>ed)t  blau  mit  f)ol!änbifd)er  ©auce,  ©al^ 
fartoffeln.  — 9lehfd,legel,  Bohnen,  gebadene  Kartoffeln.  — Kirfdjenfudjen. 


5.  Körbelfuppe.  — Dcbfenfleifd)  mit  ©urfenfalat  unb  ©enffauce.  — 
^unge  ©anS,  ©alat  unb  -Riebernauer  Kartoffeln.  — ^ot)annisbeerfuchen. 

ÜJlit  3 unb  mehr  ©ängen. 

1.  ©uppe  mit  ButterflöSchen.  — Dchfenfleifd)  mit  SComatenfauce, 
©urfenfalat  unb  ^roetfchgen.  — Blumenfohl  mit  Butterfauce  unb  SSiener* 
fcbnitjel.  — ÜRehjiemer  mit  ©alat  unb  Kompott.  — ?lpfel=6harlotte. 
— Käfefudjen. 


2.  Braune  Bouillonfuppe  mit  $leifd)flöSchen.  — ©eejunge  au 
gratin.  — ©ebämpfte  Rebhühner  mit  Slotfraut.  — ©efpidter  Kalbs* 
fdjlegel,  ©alat,  Kompott.  — 3«>etfd)genfud)en  oon  Blätterteig.  — Bad* 
roerf,  Konfeft,  Dbft. 
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3.  Somatenfuppe.  — ©efpidter  §ed)t  mit  Kartoffeln.  — fRoaftbeef 
mit  jungen  ©emüfen.  — ©auerfraut  mit  9lebl)ül)nern  unb  ©pätjlein.  — 
§irfd)braten,  ©alat.  — Srotpubbing  mit  ßljaubeau.  — ütraubenfudjen, 
§rüd;te  unb  fleineS  23adtoerf. 


4.  ©uppe  ä la  reine.  — Diljeinfalm,  fyoHönbifdje  ©auce.  — 
©c^Iad)tbraten  ä la  jardiniere.  — Vol  au  vent  oon  23rieSlein.  — 
©pargetn  mit  Omeletts  unö  ©d)infen.  — Kapaunen,  Kompott  unb 
©alat.  — ©efroreneS.  — ipunfdjtorte.  — ®effert:  fleineS  33adioerf, 
§rüd)te,  SSutter  unb  Käfe. 


5.  ©uppe  oon  gebadenen  ©rbfen.  — Offene  ißaftetdjen  mit  9tagout= 
fülle.  — IKoaftbeef  mit  DJiaccaroni.  — fRofenfofyl  mit  Söiener  ©djniisel 
unb  KrofettS  oon  ©iern.  — §r*Mfierte  junge  §ül)ner.  — ©ebeijter 
§ammelsfd)legel  mit  ©alat.  — ©efroreneS  mit  Rippen.  — ©anbtorte. 
^Butter  unb  Käfe. 

6.  Kräuterfuppe  (Julienne).  — ©ee^unge  in  Söeifjroein.  — Boeuf 
braise  mit  gebadenen  KartoffelfrofettS.  — haftete  oon  KalbSjungen.  — 
©rüne  ©rbfen  mit  gebadener  Seber.  — ©ebratener  Kapaun  mit  Korm 
pott  oon  Kirfden,  kirnen  ober  2lprifofen  unb  ©alat.  — Kaffee=@'iS.  — 
§afelnujjtorte,  fleineS  s-8adtoerf  unb  §rüd)te. 


grü^ja^r. 

7.  Consommö  mit  oerlorenen  ©iern.  — Forelle  blau,  mit  jerlaffener 
IButter  ober  fyoliänbifdjer  ober  23earner  ©auce.  — 9foaftbeef  garniert.  — 
Vol  au  vent  oon  Srieslein.  — ^rifdje  älrtifdjoden  mit  ©auce  ober 
frifdje  Spargeln  ober  2lrtifcf)odenböben  in  55üd)fen.  — 5rcni5Öfifd;e  ißou= 
larbe,  ©alat,  Kompott.  — SRanbelpubbing,  falte isanillesSauce,  ©efroreneS 
ober  Orangem  ober  lßunfd)torte,  33utter,  Käfe,  §rüd)te,  SDeffert. 


©ommer. 

8.  KrebSfuppe.  — ©teinbutte  mit  Sutter.  — ©d)lad)tbraten  in 
SERabeira-©auce  mit  (SljampignonS  unb  gebadenen  Kartoffeln  (Pommes 
frites).  — §ummer  mit  DJiaponnaife.  — ©rüne  33ol)nen.  — !Junge 
©ans,  ©alat,  Ulpfelfoinpott.  — ©djaumpubbing  mit  6f)aubeau.  — ©rb= 
beerfudjen.  — Käfe,  Butter,  SDeffert,  $rüd)te. 
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£>erbft. 

9.  Ddbfenfd)u>eiffuppe.  — ©ebadene  Seezungen  (Soles  friies)  mit 
■Kemoulabefauce  ober  ©eejungen  in  meinem  2öein.  — Boeuf  braise  mit 
■Dfaccaroni.  — 9iebbübner  mit  ©auerfraut  unb  ©pätjlein.  — 3flet)rücEen, 
©alat,  Kompott.  — S(pfebSt)arIotte,  33ombe  ä la  ißüdter.  — Sfäfe, 
^Butter,  SDeffert,  $rüd)te. 


Söinter. 

10.  $räuterfuppe  (Julienne).  — ©alm  mit  fyoflänbifdjer  ©auce.  — 
§ammelrüden  jardiniere.  — ©änfeleber=if$aftete  mit  ©elee.  — 93üd)fen= 
©parget.  — 2BeIfcber  §af)n,  ©alat,  Kompott.  — ißlumpubbing,  (5t>au= 
beau.  — ©efroreneg.  — Sutter,  Ääfe,  SDeffert,  §rüd)te. 

^ben&elJieu  (Souper). 

Stbenbeffen  rnerben  nteift  einfacher  gebalten  unb  follen  aus  teilet  oerbaulicben 
©peifen  befteben.  häufig  gibt  man  juerft  ©uppe,  Bouillou  in  Waffen  ober  See, 
nötig  ift  e§  aber  nicf)t. 

1.  ©dbleiinfuppe.  — Sioaftbeef,  üölaccaroni,  ©alat. 


2.  33ouitton  in  Saffen.  — £>ed»t  gefpidt.  — ©cblad)tbraten  in 
9J?abeirafauce,  grüne  ©rbfen,  pommes  frites.  — 9fabmfud)en.  — öutter, 
Sfäfe,  Obfl. 


3.  ßlare  ©uppe  mit  ©ierflögdben.  — $anber  bfau,  ^oCtänbifc^e 
©auce.  — 9f{ebrü(fen  ober  ©cblegel,  ^artoffelfrofettg,  ©alat,  Hompott.  — 
§afelnufigefroreneg.  — Sutter,  $äfe,  Dbft. 


4.  §ummer,  9temoulabefauce  ober  Dlaponnaife  oon  — $alb§= 
rüden  mit  grünen  ßrbfen,  SRaccaroni.  — Dbftfucben.  — 23utter,  $äfe, 
^rücbte. 


5.  ©erftenfcbleim.  — ^eldjen  in  Siabmfauce.  — Simbal  uon 
2Jiaccaroni.  — §abnen  mit  ©alat  unb  Kompott.  — §afelnufftorte  mit 
23aniHefcf)lagrabm.  — 33utter,  $äfe,  Dbft. 


6.  See  mit  2lndbooig=  unb  2ad)gbrötcben  unb  groiebad.  — ©es 
badene  ©ee^unge.  — ^albsfcblegel  mit  gebadenen  Sfartöffelcben  garniert, 
©alat  unb  Kompott.  — ©rbbeergefroreneg,  fleineg  Sladraerf.  — Öutter, 
$äfe,  flüchte. 


Speifejettel. 
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7.  ©rünfernfuppe.  — SSrieöleinpaftete.  — ©ebratene  ©ans  mit  «Salat 
unb  gebämpften  Kartöffelcfjen.  — Iftanbeltorte  mit  2lrrafcreme.  — 33utter, 
Käfe,  ^rücijte. 


8.  5teiSfd)Ieim.  — ©teinbutte  mit  2lufternfauce  unb  ^artöffel= 
dien.  — 2ßelfdE)er  öafm  mit  breiten  Rubeln,  Salat  unb  Kompott.  - — 
Dbfifucfyen.  — Oeffert,  Brächte,  33utter  unb  Käfe. 


9.  See  mit  Seetangen,  9Jlofaif=  ober  Bleifcfjbrötdjen.  — SBarrne 
geräudjerte  ^unge  in  ©arbeßenfauce,  Kartoffeln.  — f^^lbtjütjner,  ©alat.  — 
2Ipfelfud)en.  — ^Butter,  Käfe,  Seffert. 

10. See  mitSarbeßem  unb  SadjSbrötdjen. — ^mmmermaponnaife.  — 
©pargel  mit  üöiener  ©cßni^el.  — ©ebratener  Kapaun  mit  ©alat  unb 
Kompott.  — @iS  ä la  gürft  ißüdler,  fleineS  Sadroerf.  — ^Butter  unb  Käfe. 


11.  ^aftetdjen.  — 9tebl)ül)ner  mit  ©auerfraut  unb  ©pätjlein.  — 
§amtnelrüd'en  mit  gebratenen  Kartöffeldjen  unb  glafierten  ^rotebeln  garniert, 
©alat.  — Omelette  mit  9tum,  Sutter,  Käfe. 


12.  ^ßaftetcfjen.  — ^rifdje  Bunge  in  Somatenfauce  mit  Kartoffeln.  — 
©pinat  mit  ©piegeleier  — ©ebratene  §affnen,  ©alat,  Kompott. — 5leiS= 
creme,  §imbeerfauce.  — Dbft,  Seffert,  Käfe,  SButter. 

puffet. 

Bouillon,  See,  2ßein,  5Mer.  — Kalte  Sßilbfleifdd  unb  ©eflügeb 
pafteten.  — §ummermaponnaife.  — £>eringfalat,  33lumenfof)lfalat,  jebe 
2lrt  $leifcf)falat.  — Bleifd)--,  ©arbeßen-,  £ad)S=  ober  Kamarbrötcfyen.  — 
Hamburger  9iaud)fleifd),  falter  traten  unb  ©eflügel,  rotjer  unb  gefodjter 
©djinfen,  Bunge,  oerfdjiebene  2lrten  oon  SBurft.  — Käfe,  ©arbinen.  — 
Blanc-Mangers.  dtuffifdje  ßljarlotte.  Dbftfudjen,  Sorten  unb  Korn 
feft.  — @iS.  — §rud)te. 
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♦ MAGGI5  Würze 

mit  dem  Kreuzstern  » 

macht  schwache  Suppen,  Saucen,  Gemüse, 

Salate  u.  s.  w.  augenblicklich  gut  und  kräftig 
im  Geschmack. 

In  Originalfläschchen  von  10  Pf.  an. 

+ MAGGI  Suppen 

mit  dem  Kreuzstern 

geben  nur  durch  Kochen  mit  Wasser  in 
wenigen  Minuten  vorzügliche  Suppe. 

1 Würfel  für  2 Teller  10  Pf. 

Mehr  als  30  Sorten. 


♦ MAGGI 


s Gekörnte  Fleischbrühe 


mit  dem  Kreuzstern 


ist  natürliche,  vollkommen  eingedampfte 
und  in  Körnerform  gebrachte  Fleisch- 
brühe bester  Qualität.  In  kochendem 
Wasser  sofort  löslich. 

In  Glasbüchsen  von  20  Pf.  an. 


ülgßP  Bouillon- 


Kapseln 


1 Kapsel  = 2 Por- 
tionen 10  Pf. 


Tabletten 

1 Glasröhrchen  = 

5 Tabl.  25  Pf. 


Nur  durch  Uebergießen  mit  kochendem  Wasser 
sofort  feinste,  vollkommen  trinkfertige  Bouillon. 

Eine  Tasse  Bouillon  somit  nur  5 Pf. 
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33 


nafjme  jeben  2trtifel§ , ber  ben  2(n=  ©efcbcifte,  tdo  nidjt,  birett  burdj  bem  33ären"  unb  loeife  im  eigenen  ^ntereffe 

ga6en  biefeS  ^nferatg  nidjt  entfpric^t.  R.  v.  fjüttersdorff  ßfg.,  Stuttgart.  minberroertige  9?acl)af)mimgen  jurütf. 

Prospekte  und  glänzendste  Zeugnisse  zu  Diensten.  


wn_ T.-.2—  m 
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TÜRK*PABSTs 

FRANKFURTSM.  Rühmlichst  bekannte: 

Worcester-Sauce.  Mayonnaise. 

T.  & P.’s  W.-Sauce  gibt  Braten,  Fischen,  Tanken  u.  s.  w.,  pikan- 
testen Geschmack.  Extrafeine  Mayonnaise  und  Remouladen-Sauce 
für  Hummer,  Fische,  div.  Salate  und  als  Beilage  zu  gekochtem 
Ochsenfleisch  sind  überall  beliebt. 

Anchovy -Paste.  Sardellen- Butter. 

Ais  Vorspeise  and  zu  kaltem  Aufschnitt  eine  appetitreizende  Deli- 
katesse. In  Schlusseidosen  oder  Tuben  sparsam  und  preiswert  im 
Verbrauch. 

Konzentrierte  giftfreie  Saftfarben. 

Echt  Carminrot,  Eigelb,  Tomaten  oder  Krebsrot,  Brillantrosa,  Mai- 
grün, Violette  u.  s.  w.  sind  für  die  feine  Küche  besonders  geeignet. 

Delikatess-  Tafel- Senf. 

Die  praktische  Packung  in  Zinntuben  verhindert  das  schnelle  Ein- 
^^^trockne^de^Senfe^tn^erhäl^denselbe^gu^n^Geschmack^^^^^^^ 


E(EE§r\ 


Infolge  ihres  hohen  Nährwertes,  Wohlgeschmacks 
und  ihrer  Preiswürdigkeit  in  jeder  Küche  hoch- 
geschätzt  und  unentbehrlich  sind: 

Kn CirV* C präparierte  Mehle  und  Flocken  aus  Hafer, 
I\tlUf  f o peis  nn(i  Gerste  für  leicht  verdauliche  Schleim- 
suppen und  Saucen,  als  Zusatz  zur  Milch  beste 
Kindernahrung. 

Wnnrr\  Tapioca,  Tapioca- Julienne  und  Grünkern- 
I\flUr  I o Extrakt,  bekannt  als  vorzügl.Suppen-Einlagen. 

Ktl  nn'’’  C ^chswurst  in  verschiedenen  Mischungen  und 
f o Packungen  auch  zum  10  Pfennig -Verkauf. 

Kn  nrr*  C Suppenwürstchen  in  vielerlei  Sorten  zu  10  Pfg. 
I\nur  r o das  Stück,  für  drei  Teller  nahrhafte  Suppe, 
unentbehrlich  in  der  bürgerlichen  Küche. 

Knnrr’c  Hahnmaccaroni  nach  patentiertem,  hygienisch 
lytlUi  t o vollkommenen  Veifahren  fabriziert  und  deshalb 
unübertroffen  im  Wohlgeschmack  und  Aussehen. 


VM1 


ms: 


viMqii  ■— - ■ =(E^: 


Koche  auf  Vorrat! 


Weck’s  Apparate  zur  Frisch- 
haltung aller  Nahrungsmittel 

sind  berufen,  eine  Umwälzung  in  der  Küche 
aller  Länder  herbeizuführen. 

= Einfach,  solide,  zuverlässig!  = 

Seit  Jahren  haben  sich  die  Apparate  in  zehn- 
tausenden Familien  bewährt.  Für  Hotels, 
Pensionen,  Krankenhäuser,  Genesungsheime 
von  epochemachender  Bedeutung. 

Man  verlange  ausführliche  Drucksachen,  sowie 
Probenummern  derZeitschrift  „Die  Frischhaltung“ 

von 

J.  WECK,  Ges.  m.  b.  H., 

Oeflingen,  Amt  Säckingen  (Baden). 
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' Stuttgart. 

Eu.  Vereinssnsthaus  und  Pension 
zart)  ^erzo$  ^§Mstopb 

4f|ti(tl.  rjofpij,  £I)ri(topl)jtr.  U 

10  tflinuten  oom  §auptbaf)nt)of. 

fernfprecber  789. 

flQitte  Stad*;  bequeme  Cage.  — $traljenbabnbalte[telle  Cbriftopb- 
ftrafee  der  I^auptlinie  Scblofeplatj— Karlsvorftadt.  Dampfheizung  und 
clektr.  Hiebt.  Zimmer  be?w.  Betten  a flfib.  1.25 — 2.50.  Befonders 
von  alleinreilenden  Damen  gerne  befuebt.  Bef.  Damenjimmer.  Kein 
Crinbjwatig.  Crinhgeldablöjung.  Sdtöne  Räume  für  6efellfcbaften. 
Dreimonatl.  Kocblebre  unter  facbmännifcber  Hnleitung;  mit  oder  ohne 
penfion  im  Fjaufe. 

L ■ - — J 


Ernst  Grüner,  Stuttgart 


Gruner’s 

Pasteten*(icwäFZ 

Delikatess-Speise-Gewürz 

Ep  ices  ä la  Brillat-Savarin 

für  feine  und  bürgerliche  Küche,  Pasteten, 

Saucen,  Suppen,  Knödel  aller  Art,  zu 
Ragouts,  Fische,  Wildbraten,  Sulzen. 

Auf  ein  Pfund  Salz  werden  je  nachdem  25—50  Gramm  dieses 
vorzüglichen  Gewürzes  gemischt.  Wenn  erwünscht,  können 
noch  etwas  Schalotten  und  Knoblauch  beigegeben  werden. 

= An  einem  trockenen  Ort  aufzubewahren.  = 


Gruner’s 

„Eidorado"- 

Sellerie-Salz 

(feinste  Suppenwürze) 


Gruner's 

„Eldorado"- 

Kraft-Salz 

(feinstes  Tafelsalz) 


Meine  hochfeinen  Gewürz-Spezialitäten 


sind  durch  Delikatessen-  und  Kolonialwarengeschäfte,  wo  nicht,  direkt  von 
der  Fabrik  ERNST  GRÜNER,  STUTTGART,  Lindenstrasse  39,  zu  beziehen. 
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* Pleite  TSinJie  fair  Öen  (Seßran^  öe$  • 

Monbamin. 

SDlonbamin  fann  in  ber  uerfdjiebenfien  2Beife  33er» 
meitbung  finben.  3lbgefe£jen  gur  33erbicfung  ooit  ©uppen, 
©aucen,  Itafao,  ©eleeg  ift  eg  auggegetdmet  gu  ©ouffleeg, 
füfeeit  Äadjfpeifen,  Dmeletteg  u.  f.  ro.  @g  ift  bie  befte 
©runblage  für  @t§creme.  3Jtonbamin,  mit  2Jte|I  oermifdjt, 
oerfeinert  beit  ©efdpttad:  non  (Safeg  unb  anberen  @e» 
bädeit.  33romn  & ^olfott  f ammein  beftänbig  neue  er» 
proble  Stegepte  für  SJtonbamin.  35  te  9tegepte  finb  leicbt 
unb  fdjiteü  gu  bereiten,  bie  Anleitungen  finb  furg  gefaxt 
unb  bod)  fetir  oerftänblid).  33roiou  & Sßolfon,  Berlin  C 2, 
uerfenbeit  grätig  unb  franf'o  bieg  33üd)Ieiit;  mer  fidf  ba» 
für  intereffiert,  füllte  fofort  bei  beuttidjer  Abreffettangabe 
ein  A-33iid)lein  für  manne  ober  ein  B-33üd)lem  für  falte 
3)ionbamin--©peifen  oon  Abteilung  A-P.  oerlangen. 

S ___W 


Altbewährt  und  von  vielen  Aerzten  empfohlen,  in  den  Apotheken  zu  haben: 


Bei  Verdauungsstörungen: 

Burk’s  Pepsinwein, 

in  Flaschen  zu  M.  1. — , M.  2. — , M.  4.50. 

Als  angenehmes  Abführmittel: 
Burk’s  Cascara  Sagrada-Wein, 

in  Flaschen  zu  M.  1. — , M.  2. — , M.  4. — . 


Bei  Nervenschwäche  und  Blutarmut: 
Burk’s  China-Malvasier, 

in  Flaschen  zu  M.  1. — , M.  2. — , M.  4.—. 

Burk’s  Eisenchinawein, 

in  Flaschen  zu  M.  1. — t M.  2. — , M.  4.50. 

Bei  Magenleiden : 

Burk’s  Condurangowein, 

in  Flaschen  zu  M.  1. — , M.  2. — , M.  4. — . 


Direkt  importierte  griechische  Weine: 

Mavrodaphne,  Achaier,  Malvasier,  Samos,  Askanit,  Mont  Enos,  Moscato  etc. 

in  Gebinden  jeder  Grösse  und  in  Flaschen  zu  beziehen  durch 


C.  H.  Burk,  Archivstr.  21,  Stuttgart. 


Versuch 

überzeugt! 


3ede  Hausfrau 


gritmrt  gelt,  ©clb,  ör&tit  u.  Slüfte. 

3n  Sojen  *u  20,  30,  40,  50,  60  unb 
70  ®fg.  für  20,  30,  40,  50,  60  unb 
70  Siter  SüoJJer.  3Bo  feine  9tieber= 
[agebirefteripofthetjanb  ftanfo  gegen 
Stadjnotmie  burd) 

Fr.  Grnner,  Seifenfabrik, 
Esslinsren  a.  N. 

= Sßrojpcfte  gratis.  == 


Zahlreiche 

Anerkennungs- 

schreiben. 
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Feinste  JPßanzenbutter 

unübertroffen 

zum  kochen,  braten  und  backen. 


PALMIN 

PALMIN 

PALMIN 

PALMIN 


ist  ein  reines  Pflanzenfett,  also  Naturprodukt, 
kein  Kunstspeisefett!  Keine  Margarine! 

ist  das  gesündeste  und  leichtverdaulichste  Fett, 
daher  von  ärztlichen  Autoritäten  empfohlen.  Für 
Magenleidende  und  Personen  mit  empfindlichem 
Magen  unentbehrlich. 

ist  geruch-  und  geschmacklos,  daher  die  da- 
mit zubereiteten  Speisen  ohne  den  bei  Ver- 
wendung anderer  Fette  oft  so  unangenehmen 
Beigeschmack. 

ist  das  sparsamste  Fett  zum  kochen,  braten 
und  backen.  An  Stelle  von  1 Pfund  der  doppelt 
so  teuren  Kuhbutter  genügen  3/4  Pfund  Palmin, 
denn  Palmin  enthält  100%,  Fett. 


Der  beste  Beweis  für  die  allgemeine  Beliebtheit,  deren  sich 
Palmin  erfreut,  sind  die  zahllosen  Nachahmungen,  die  zum 
Zweck  der  Täuschung  meist  unter  ähnlich  klingenden  Namen 
angeboten  werden.  Man  achte  deshalb  beim  Einkauf  genau  auf 
die  Marke  ,, PALMIN“.  Palmin  darf  nach  dem  Gesetz  nur  von 
uns  hergestellt  werden. 

H.  Schlinck  & C^,  Mannheim 

Alleinige  Produzenten  von  „Palmin“. 
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Wie  häufig 
verdirbt  das 
Eingemachte, 
missraten  Sa- 
late, Saucen 
und  Braten 
nur 
weil  man  am 
wichtigsten 
— dem  Essig— 
gespart  hat. 


Wer  sicher  gehen  will,  verlange  ausdrück- 
lich diese  hochfeine  Marke  in  den  ein- 
schlägigen Geschäften  ganz  Deutschlands. 


Nur  guter 
Essig fördert 
die  Verdau- 
ung und  ist 
auch  schwa- 
chem Magen 
zuträglich. 


Allgemeiner  Deutscher  Versicherungs-Verein 

Auf  Gegenseitigkeit  in  Stuttgart  Gegründet  1875 

Unter  Garantie  der  Stuttgarter  Mit-  u.  Rückversicherungs-Aktiengesellschaft 

Haftpflicht-,  UnfalhndLebensversicherung 

Gesamtversicherungsstand  680000  Versicherungen. 

Zugang  monatlich  6000  Mitglieder. 

Kapitalanlage  mehr  als  45  Millioneu  Mark. 

Prospekte  und  Versicherungsbedingungen,  sowie  Antragsformulare  kostenfrei. 

— Vertreter  aus  allen  Ständen  überall  gesucht . — ■■■  ■■ 


3 Mark  per  Tag 

Verdienst  zu  Haus.  Genaue  An« 
leitung  gegen  20  Pfennigmarke. 
(Streng  reelles  und  solides  Unter« 
nehmen  für  jedermann) 

Jacob  Ulmer,  Schoenaich  • Stuttgart. 


Strickmaschinen  M.  60.— 
Waschmaschinen  „ 30. — 
Fahrräder,  Freilauf  „ 110. — 
Sprechmaschinen  „ 12. — 

mit  allem  Zubehör.  14  Tage 
5jähr.  Garantie. 


Sie  können  sparen,  kauten 
sie  künftig 

Nähmaschinen  . M.  45. — 
Waschmangeln  . „ 30. — 
Wringmaschinen  . „ 14.— 
Petroleumofen  . „ 20. — 
Schutzengel  . . „ 8. — 

Probe.  Ratenzahlung.  Bis 
Verlangt  Liste. 


Dr«  Paul  Don  Sick, 

Die  Krankenpflege 

in  ihrer  Begründung  auf  die  ßefundheitslehre  mit  beronderer  Berücktichtigung 
der  Diakonitienkrankenpflege.  428  <S.  mit  oiei.  2166.  4.  Huf!,  ©eb.  ^4.60. 

Sic  Befte  Gsmpfefjlung  btcfeS  auggejeicfineten  33ucf)e§  ift  roof)t  nadjfteljenbeS 
Urteir  oon  Berufener  ©eite:  SBir  mürben  bai  SBucE)  gern  auf  allen  ©tationen  für 
flranfen=  unb  Semeinbepflegen  feben,  nnb  icfj  meine,  alle  bie  Sßorftänbe,  roeldje  ba§= 
felbe  jur  äuäftattung  ber  ©tation  Der  ©djroefter  einmal  al8  SBeiljnadjtSgabe  barbieten, 
roetben  biefer  eine  fffreube  bereiten  unb  ber  ©adje  einen  guten  Sienft  erroeifen.  @8 
märe  auch  ein  f)übfif)e§  (Sefdjenf,  burdj  ba§  Slngefjörige  oon  Siafoniffen  btefe  er=> 
freuen  tönnten.  Eoang.  ITIufferhaus  Siloah,  Frankenftein  f.  Schl. 

Verlag  von  3.  F.  Steinkopf  in  Stuttgart 
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Joh.  Conr.  ßeihlen,  stutisorl 

empfiehlt  sein  reichhaltiges  Lager  in 
allen  Bedarfsartikeln  für  die  Küche: 

Kaffee  — Thee  — Schokolade  — Kakao 

Sämtliche  Suppenartikel  

Hülsenfrüchte  — Südfrüchte  — Getrocknetes  Obst 
Gemüse-  und  Früchtekonserven  — Marmeladen 
Fleisch-  und  Fischwaren,  Fleischextrakte 
Delikatessen  — Feine  Käse  — Tafelbutter 

Ferner:  Spirituosen  u.  Liköre  — in-  u.  ausländische  Weine 
Deutsche  Schaumweine  — Französische  Champagner 

Beste  Qualitäten  — Billige  Preise  — Reelle  Bedienung 


Jfr 

5fr 


9» 

B» 


■5fr 

{fr 

5» 

{fr 

{fr 

sfr 

fr 


.v  Versand  nach  auswärts  — Preisliste  franko  zu  Diensten 

wn  ppp  ^jp  ^^p  ^^p  ^^p  tu*  ^^p  ^^p  ^^p  ^^p  TL"  ^jp  ^tp  ^^p  Tiy  ^^p  Tr*  wfp 


HYGIAMA 

Wohlschmeckend.  Leichtverdaulich.  Billig. 

Bestgeeignetes  Frühstücks-  und  Abendgetränk  für  Gesunde,  Kranke  und 
Rekonvaleszenten. 

Aerztlicherseits  schon  seit  17  Jahren  als  vorzügliche  Bereicherung  der 
Krankenkost  anerkannt,  da  es  dank  seiner  rationellen  Zusammensetzung  sämt- 
liche für  den  Aufbau  und  Erhalt  des  menschlichen  Körpers  notwendigen  Nähr- 
stoffe in  überaus  günstigem  Verhältnis  und  in  möglichst  konzentrierter  Form 
enthält. 

Unentbehrlich  für  werdende  und  sfillende  Mütter,  weil  es  die  Vermehrung 
und  Verbesserung  der  Muttermilch  unterstützt. 

Infolge  der  abwechslungsreichen  Zubereitung  und  des  angenehmen  Ge- 
schmacks prT/.Af|  n m n als  tägliche  Nachspeise  für  die  Dauer, 
kann  Jr  {/  i CZ  ili  Ci  ohne  Widerwillen,  genommen  werden. 

Preis  der  7i  Büchse  (Inhall  500  g netto)  Mk.  2.50. 

1/  i ßO 

= Vorrätig  in  allen  Apotheken  u.  Drogerien.  = 

Dr.  Theinhardts  Nährmittelgesellschaft  m.b.H. 

Stuttgart-Cannstatt. 


0 


Sie  fahren  gut 


mit 


Dr.Crato8 

Backpulver 

Puddingpulver,  Vanillezucker,  Salizyl 
zum  Einmachen  etc. 
mit  Prämienbons.  Fiir  50  davon  eine  Dose  ff. 
Bielefelder  Knusperchen  gratis  und  franko  von 

Strutmann  & Meyer.  Knusperchenfabrik,  Bielefeld. 
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Ein  heller  Kopf 
verwendet  stets 

Dr.  Oetkers 

Backpulver- 

Backin. 


Griesinsrer’s 


China 


Thee 


Ceylon 


aussergewöhnlich  feine  Qualitäten  bei  billigsten  Preisen,  deshalb  eine  der 

beliebtesten  Marken. 

Ueberall  käuflich  ä Mk.  1.60,  2.—,  2.40,  2.80,  3. — , 3.60  pr.  Pfund. 

Eng-ros -Versand:  Aug.  Griesinger,  Stuttgart. 


i 
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Friedrich  Dttur,  Mol 

liefert  vorzügliche  Betten,  Matratzen  und 
ganze  Ausstattungen  in  sorgfältiger  Aus- 
führung und  zu  bescheidenen  Preisen. 
Muster  und  Kostenvoranschläge  stehen  in 
jedem  besonderen  Fall  gerne  zu  Diensten. 


) 
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Sparfame  Bausfrauen 

kochen  nur  mit 

ömbacb’s  Dampf  topfen 


®$S> 

Dalbe 

Kocbzeit. 

<SS® 


erhöhte 

Scbmadt- 

haftigkeit 

aller 

Spellen. 

&s 


jTn  allen  einfcblägigen  Gejcbäften;  Jonlt  direkt  vom  fabrikanten 

Cbr.  ilmbacb,  Bietigheim  (UfUrttemberg). 

^lluftrierte  profpekte  gratis.  'IrO 


Schutzmarke. 


Das 

AnMer  Emnilsesthirr 

fabriziert  von  den 

Amberger  Emaillier-  und  Stanzwerken 

von 


Firma:  Joh.  Baumanns  We.  in  Amberg  (Bayern) 

bewährt  sich  als  das  billigste  und  schönste  Geschirr  für 
alle  Zwecke  des  Haushaltes. 

Alle  — auch  die  neuartigen  — Ausstattungen  sind  durch 
sämtliche  Verkaufsstellen,  von  denen  die  meisten  Email- 
plakate führen,  zu  beziehen. 

Lieferung  nur  durch  die  Verkaufsstellen. 
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Adolf  Hecff,  ßarobaitdltm^ 

Stuttgart  q»50  Marktplatz 

fcbr  reichhaltiges  Cager  von 

wollenen,  halbwollenen  mtb  baumwollenen 

Strick-,  Stick-  und  HflKel-Garnen, 

Itäljfaötn,  Strirh-  uitb  jjflkd-Jtfl&tln, 

Strümpfen  unb  Socfen, 

geftrichten  Damenröcfcen,  wollenen  Datnen-SIeften  und 
-Kragen,  Scbultertücbern  und  Randfcbuben,  geftri&ten 

Ktn6er=K!tteln  und  tonten  Babi)=3lttifeln 

* * * * in  billiger  bis  feinfter  Husfübrung.  * * * * 

l 

± -k  ± rHo'c  4:  -k  ^'o'c  ‘k  "'r  >3-  ft  *>’<•  ft  "k  •kk  je  •)<;  -k  je  tfc  ± -fr  ± i'  ft  ± -k  ± ± ± ± ± ± 

Friedr.  Thomä 

Poststrasse  4 Stuttgart  Poststrasse  4 

Spezialgeschäft  f.  Braut-  & Erstlings-Ausstattungen 

Grosses  Lager  in 

Leinwand,  Tischzeug,  Baumwollwaren. 

Alleinverkauf  der  echten  Dr.  Lahmann’schen 
Reform-Unterkleidung. 

Damenwäsche.  Kinder  wasche. 
Herrenhemden  fertig  und  nach  Mass. 

Vorhang  Stoffe 

Tom  einfachsten  bis  hochfeinsten  Geschmack. 

Grosse  Auswahl.  Billige  Preise. 

v )(.  ^ y.  y:  .y.  .y.  y y y y y y y y y y :>,c  y y y y y y y y y y y y y,  y y ^ *.  y 
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Vorwort  (©eite  3.  4).  ©inlettung : SSEüdje,  Igerb  (©.  5),  ®a§berb  (©.  5.  6), 
®od)fifte  (©.  6—12),  ®itd)engefd)irr  (13  — 17),  E’üd)engeräte  (©.  17—20), 
©peifefatnmer,  @i§fd)ranf  (©.  20.  21),  Vorräte  aufzubemabren  (©.  21.  22), 
©eflügel,  ©emüfe,  Kräuter,  aiBürgen  :c.  (©.  22—26),  ©eroietten  zu  falten 
(@.27—30),  2lnfd)affung  unb  iöebanblmtg  ber  ßebeusmittel  (@.  30-32), 
©ier  in  Sfatf  unb  2Baffergla§  (@.31),  3 unb  ©ettncbtäüerbältniffe 
(@.  32.  33),  $rembe  2lu§brütfe  :c.  (@.  33  — 36),  2rand)ieren  (@.  37—40), 
ißerfcpiebene  ißorbereitungen  (@.  40—43). 


stummer 


Stummer 


Stal,  blau  zu  fiebeu 
— ={jri!affee 
— , gefüllt 

— unb  Karpfen  k la  matelote 
— , mariniert 

— #aftetd)en,  fleiue 

— ZU  räuchern 

— mit  ©albei  gebraten 

— in  ©ulz  t@elee) 

— =raupe  Quappe) 

Stbenbeffen,  ©peifejettel 

©eite  510.  511. 

9tbfd)meden  ©eite  33. 
Slbfcpraipen  ©eite  33. 

2lbz ief)en  ©eite  33. 

2lcferbof)nen  zu  fod)en 
^-=— =terue 

— =@alat 

— * - al§  ©emüfe 
2lgar=2tgar  zuzubereiten 
Slderlei  fjrücpte  itt  Sfranntmeiu 
2tluminiumgefd)irr  ©eite  13. 
Slmaul  fie£>e  3anber. 

Slmbrofia 

2lmerifanifd)er  ©efunbpeitss 
fucfjen  1369. 

2lnana§bombe  » 

— =23oluIe 

— =®rbbeeren  ju  bünfteu 
— =@efrorene§ 

— Kompott 

— =@aft 

2lnd)0öi§brötd)eu 
Slncpouppafte  ©eite  505. 
2lni§brot  1430  - 


587 

2lni#brot  mit  §efe 

1348.  1349 

592 

— , falte  ©cpale 

489 

590 

— in  Sfapfeln 

1432 

627 

— mit  äJlanbeln 

1434 

588 

Slni§5§ippen 

1476 

583 

— =®ranj 

1339.  1340 

591 

— sSfudjen 

1319 

589 

— sßiför 

1686 

593 

Slntioe  fiebe  (Snbioieu. 

594 

3lpfel=3luflauf 

926—930 

— störet,  aufgejog.  nt. 

fUfanbetn  930 

— sSljarlotte 

1021 

— , gebacfette 

1059 

— , gefüllt 

1023 

— =@elee 

1546.  1547 

780 

— Kompott  458—465.  487 

781 

— =Sffucf)en 

1274—1280 

502 

— =iftüd)lein,  gebadette 

1060 

734 

— «Sunj 

1022 

442 

— sfDiarmelabe 

1559 

1531 

— =9Jtu§ 

463—465 

—5—  aufgezogene« 

1035 

—haften 

1455 

1168 

— stScpaum 

1181 

— ;@trnbel 

1028 

1370 

— =£örtd)en 

1269 

1618 

— =3lorte 

1271—1273 

1679 

-Gaffer 

1696 

1533 

2lprifofen=2tuflauf 

924 

1627 

— zu  bünften 

1534.  1537 

478 

— einzumaJfr« 

1502.  1513 

1600 

— 5@efrorene§ 

1623.  1626 

1704 

— s^altfcbale 

491 

—Kompott 

472 

1434 

— Sueben 

1287 

526  3nllatts«Deräeid/nts. 


Stummer 

Stuflauf. 

Stummer 

2tprifofene9ftarmeIabe  1553.  1554 

3itronat= 

947 

— * — p ©efrorenem 

1576 

3tt)etfchgen= 

934 

— haften 

1455 

9Iu§bacfen  ©eite  33. 

— s@cf)aum 

1180 

Sluftern 

697 

— =S£ortcl)en 

1269 

— , falfcfje,  in  Schalen 

700 

— eüEortc 

1286 

— , gebraten 

698 

2trrafs©reme,  geftürgt 

1131 

— =$aftetd)en 

584 

— s—  mit  3tatjm 

1143 

— *9tagout 

699 

— =@tafur 

1196 

— e©aucc 

151 

2lrromrootmehb:(Sauce 

1097 

— =©uppe 

68 

9trtifd)oden 

755 

2tfd)e,  blau 

643 

®acffett  ©eite  40. 

— gebraten 

645 

— p reinigen  ©eite  41. 

— gebämpft 

644 

S8ac££)änbel 

379 

Aspic,  |tet)e  ©utj 

Sacfpulüer  ©eite  25. 

2luerbal)n  p braten 

423 

Sacftuerf.  2(IIgemeine§  ©.  377.  378. 

— p tranchieren  ©eite  38 

Sähen  ©eite  33. 

2tufgelaufene  Schnitten 

1083 

htain-marie  ©eite  33. 

Stufgejogenes  9lpfclmu§ 

1035 

Baisers  (SJierinfen) 

1447 

— Don  S31ättlein 

1029 

Sarbe 

646 

— SSrei 

1048 

Sarfd)  (Särfchting)  in 

©auce 

640 

2tuflauf.  SlEgemeineS 

Sanier  Sederli 

1485 

©eite  299.  300. 

SaumtuoItmuS 

1038 

Stpfels 

926-930 

— *@uppe 

16 

Slprifofens 

922.  924 

Saprifche  Qampfnubetn 

1008- 

-1010 

Sirnen= 

936 

— traut 

716 

S9rie§lein= 

902 

Searner  Sauce 

157 

^ifch= 

903 

Sedjametfauce 

155 

@rie§= 

914 

Seeffteat§  (ßenbenfdinitten)  209.  210 

£>ägenmarf= 

925 

Beef-tea 

7 

gering* 

905 

Sei;$e  ©.  33. 

3ohanni§beer= 

922.  923 

Selegte  Srötchen 

1702 

tapujiner* 

913 

Selgraber  Srot 

1418- 

-1420 

^artoffeI= 

905-908 

Seriiner  Srötchen 

1439 

täfe=,  füfjer 

909 

— fßfannfuchen 

1068 

taftanien* 

939 

— SBinbbeutel 

1075 

tirfd)en= 

932.  933 

Sienenneft 

1004 

SJtaccarcmie 

904 

Sier,  polnifd)e§ 

1661 

3Jtafronen= 

946 

— =@chinfen 

331 

SJtanbels 

944.  945 

— =©uppe 

102 

9Dtarf= 

912 

— , tt>arme§ 

1662 

SJtutfchelmehl* 

914 

Simen  p bünften 

1534 

Rubels 

901 

— *®efälj 

1571 

Drängern 

931 

— glafiert 

1456 

Sunfcp= 

940 

— sflompott  466.  467.  487 

Quitten* 

935—938 

— =SJarmeIabe 

1571. 

1572 

9taf)m= 

910.  9ll 

— =Saften 

1455 

3iei§* 

914-918 

— in  Bud'er  einpmadben 

1500 

©d)ofolabe=  931. 

948.  949 

Sifcboff 

1673. 

1674 

©chtx>ei§er= 

943 

Sisfuit,  Sutter* 

1241. 

1438 

Stachelbeere 

921 

— , engtifcfje 

1206. 

1445 

SSaniöes  931. 

941.  942 

— mit  £>efe 

1352 

SBecfmehl* 

914 

— in  tapfein 

1438 

gitronen* 

931.  950 

— efßubbing 

989 

^nfyaltssDerjeicfjnis. 
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Stummer 


BiäfuitsfRoulabe 

1208 

— mit  ©d)o!olabe 

1451 

— gur  ©uppe 

118.  119 

— störte 

1203—1205 

— * — mit  Himbeeren 

ober  So* 

hanniSbeeretx 

1207 

— =—  mit  fOlatibeln 

1212 

—s — mit  ©djofolabe 

1209 

— mit  3üronen 

1452 

Bittere  Stationen 

1404 

Blanc-Manger  (äßacfelpeter) 

Blanchieren  ©eite  34. 

1114—1116 

Blätterteig,  fiehe  Butterteig. 
Blättlein,  aufgezogene  1029 

— , gefallene  1030 

— =©uppe,  braune  24 

Blifon  Don  $elb=  ober  3ieb= 

f)iit)nern  429 

Bligfud)en  1316-1318 

Blißrührfdiüffel  ©eite  18. 
Bluntenfof)!  fiehe  aud)  SarDioI. 

— , Butterfauce  gu  135 

— in  Butterfauce  767 

— in  ©ffig  1631 

— , gefüllt  768 

— mit  üßarmefanfäfe  (au  gratin)  770 

— »Salat  507 

— =@uppe  60.  63 

Bluttuürfte  342 

Boeuf  ä la  mode  193 

— braisö  191.  192 

Bögen  1383—1387 

Bölimifd)e  3toetfd)genfnöbel  1034 
Bohnen,  abgefod)te  774 

— , eingemachte  gu  fod)ett  778 

— eingumachen  777 

— in  ©ffig  1632 

— mit  ©ffig  unb  3ud'er  1586 

— , getroclnete  frangöfifche  773 

— , getrocfnete  gu  fodjen  776 

— , grüne  771 

— , grüne  in  glafchen  779 

— , junge  grüne,  auf  frang.  2trt  773 
— =Sernfalat,  weiße  511 

— =Sraut  ©eite  24. 

— mit  Kräutern  772 

— =@alat  509 

— s@uppe  60 

— = — , weiße  57 

— gu  trocfnen  775 

— , weiße  782 

Bombe  ä la  fjürft  Sßüdler  1616 

Börfing  (Börfict))  gebacfen  641 


Stummer 

Börfing  in  ©auce  640 

Bouillon,  f.  ^leifdjbrüfje  ©.  34. 

— 1—9 

Bowlen  1679-1682 

Uraise,  ä la  ©eite  34. 

Branntwein,  Früchte  in 

1519.  1530.  1531 

Braten,  breierlei  243 

— , englifcber  187 

— , polnifcßer  242 

— , faurer  196 

— , gu  warnten  203 

Bratenfett  ©eite  24. 

Bratwürfte  mit  ©iern  874 

— Don  ©djweinefleifd)  339 

Braune  Blättleinfuppe  24 

— geljacfte  ©uppe  77 

— ©runbfauce  133 

— Krapfen  1380 

Braunfol)!  (SBinterfol)!)  725 

Brei  1040—1048 

— , aufgegogener  1048 

— , gebacfener  in  BJanbelfauce  1055 

— , gebrannter  1046 

Breite  9?ubMn  887 

Breitlauf,  3ucfer  gunt  — fodjen  1499 

Brenben  1494 

Breßeln,  Butter*  1354.  1471 

— , tgefen*  1353 

— , ft'artßäufer*  1470 

— , 3uder=  1353.  1472 

Brieslein,  f.  aud)  Salbäbrie§lein. 

— =2luftauf  902 

— =trofett3  837 

— haftete  566 

— =^aftetd)en  585 

—Tübbing  956.  957 

— =@uppe  40 

Brocfelerbfett  785 

— , eingemachte  gu  Jochen  790 

— , eingumachen  788.  789 

— mit  ©elberüben  745 

— =©uppe  53 

Brotfel*©pargeIn  741 

— mit  ©elberüben  746 

Brombeeren  eingumachen  1506.  1507 

— sft’ompott  456 

— =@aft  1596.  1597 

Brötd)en,  belegte  1702 

Brot,  Belgraber  1418—1420 

— , gebad'en  846 

— mit  £efe  1346.  1347 

— , SJiemminger  1344 

— , fäd)fifcl)e§  1343 
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Stummer 

23rot,  fpanifdtce  900 

— =@uppe  10—12 

— 2iroIer  1388 

— =2:orte  1226—1228 

— , Ulmer  1345 

-Gaffer  1694 

Brouillade  üoti  ftalbfleifd)  260 

iörud),  guder  8um  — fodjen  1499 

tBrüfje,  braune  mit  2Bein  311 

Sßilbfauceu  3 

— für  öruftfranfe  6 

33  runnenf  reffe  497 

S3ud)ftabenfuppe  26 

löücfltuge  ju  braten  677 

23ufantennubeln  1006 

Söuffet  ©eite  511. 

Öuttb,  rljeinifcper  919 

töünbner  Kartoffeln  831 

iöunter  ©alat  513 

23urgunberfattfd)ale  488 

iöutter  ©eite  24. 

— ausjulaffen  ©eite  40. 

— , gertaffene  311  ©eefifcpett  169 

— =23i3fuit  1241.  1438 

— =23refjeln  1354.  1471 

—»fflöfe  103 

— =Shaut  709 

— =Äud)en  1327 

— =ßaibd)en  1439 

— (©djnterlittg)  808 

— =©auce  134.  135 

— = (23Iätter)  Steige  535 — 545 
— sXeigfdjnitten  900 

— =— , überjtöerdjer  549 

— 5£orte  1231 

(Tarantel,  3ucfer  311  — todjen  1499 
— Tübbing  976 

— =@auce  1108 

Sfjampignoug  800 
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Hafelfjüfjner  430 

Hafefnuprot  1410 

— =23rötcfjen  1411 

— =©reme  1157.  1158 

— =—  gunt  füllen  Don  Sorten  1258 

— =(Sefrorene§  1612 

— s^eme  ©eite  35. 

-*®onfe!t  1412 

— =2J?afronen  1409 

— =3ting  1333.  1460 

— =Sörtcfjen  1263 

— *Sorte  1243 

Häupterfafat  499.  500 

Haufenblafe  gugubereiten  440 

Hecfjtberfcfjling  fiefje  3an&er 

Hecfjt  bfau  gefodjt  616 

— , gebraten  623 

— , gefocfjt  mit  brauner  23utter  617 
— , gefpicft  621.  622 

— , flehte  gebraten  620 

— mit  SfrebSfauce  619 

— sfjßaftete  559 

— in  fRafjmfauce  618 

— ofjne  ©alg  unb  SBaffer  624 

— mit  ©auerfraut  722 

— * Schnitten  841 

— *9uppe  86 

Hefen=3lni§brot  1348.  1349 

— =23acfwerf,  StffgemeineS 

©eite  407.  408. 

— =33refceln  1353 

— =S3rof  1346.  1347 

— *S3i8fuit  1352 

-*SIöfe  122 

— *ishang  1339.  1340 

—Büchlein  1067 

— *fßfannfudfjen  871 

— =5ßubbing  964 

— =Seig  gu  ffeinem  SBacftoerf  1358 

— = — gu  Dbfifucfjen  1341 

— =2Baffefn  1377 

Heibelbeeren  gu  bünften  1534 

— eittgumachen  1508 
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Stummer 

Seibetbeeren  in  g-lafdien  1536 

— , falte  Sdjate  494 

— Kompott  456 

— Kuchen  1296 

— ^fannfudjen,  fdtmebifdier  869 

— sSaft  1599 


— =8uppe 

97 

Seibenfjeimer  .tttöfe 

123 

.söeilbutt 

683 

Serb  0eite  5. 

Sering=2tuftauf  mit  Kartoffeln  905 

— sJBrötdjen 

1705 

— , frifdje,  gefodjt  ob.  gebraten  672 

—Gericht 

673 

— , gefallene  borpriditer 

i 674 

—Kartoffeln 

834 

— , ju  marinieren 

675 

— , neue 

678 

— =Salat 

523—525 

— = Sauce  13 

7.  180.  181 

Simbeerbrot 

1392.  1393 

— Ghartotte 

1171 

— Greme  1160- 

-1162.  1164 

— , ju  biinften 

1534 

— , einsumacheti 

1502.  1506 

— Giö  mit  (öd)lagrabm 

1623 

-*  ©ffifl 

1592 

— =@efrorene§ 

1621—1623 

—Gelee 

1543 

— = unb  So^anmsbeergetee  1541. 1542 

—5,  Kirfd)en=  nnb  3obanniSbeer= 

ÜDtarmelabe  (breiertei  ©efäla) 

1565 

— Kompott 

456 

— sStudjen 

1283-1285 

— =2Jtarmelabe 

1569 

su  ©efrorenem 

1574—1576 

— *@aft 

1593.  1594 

— =8auce 

1093.  1094 

— =@d)aum 

1179 

— Törtchen 

1269 

—störte 

1273.  1281 

— =2BafferGi§ 

1622 

Rippen 

1474 

— , 2lni§* 

1476 

— , 9Jtanbel= 

1478.  1479 

— , 3intt= 

1475 

— , 3i§|onens 

1477 

Sim  fiefie  Stalb§birit. 

— Galat 

526 

— «Schnitten 

843.  844 

— Guppe 

40.  41 

Süfd)-  Sfllgemein.eg  0.  144. 

— =33ug  (fBorberfchlegel)  356 


Stummer 

Sirfchfeule,  gebraten 

352 

— «— , mariniert 

353 

— sfftagout 

362 

— Gdjale,  gebämpft 

357 

— Gcfjlegel,  gebraten 

352 

— s— . mariniert 

353 

— su  tranchieren  ^eite  37. 

— =3iemer,  gebraten 
— =—  mit  Strafte 

355 

354 

Sobelfpäne 

1085 

Solläubifche  @auce 

165—168 

— SBaffeln 

1476 

SotlunberGuppe 

93 

Sopfenfproffen  511  fod)eit 
— = — Galat 

766 

505 

Sübner,  fiebe  auch  Sahnen. 

Sutjn  mit  9tei§ 

383.  384 

— Grüfte 

4 

— s^rifaffee 

385-387 

— = — mit  9teis 

382 

-,  junge,  gefügt 

452 

— «—  in  S'rcbSfauce 

388 

— Knod)enfuppe 

46 

— mit  9Jtaponnaife 

391 

— mit  s$aprifa 

381 

— «Sßaftete 

557 

— sjftagout 

389.  390 

Summer,  gefod)t 

694 

— Gtaponnaife 

695 

Suftengucfer 

1462 

Subelbrot 

1496.  1497 

Spgiamacrente 

1141.  1142 

Sägertorte 

1223 

SafobinerflöSchen 

120 

Safobsfauce 

182 

Settinger  fitüben 

750 

SobaunisbeerGuflauf 

922.  923 

— Gremc 

1165 

— mit  ©ffifl  nnb  Qucfer 

1583.  1584 

— ©etee 

1538-1540 

—s  unb  Siinbeergelec 

1541.  1542 

— =,  Stirfdjen«  unb  feimbeevz 

marmelabe(breierlet©efäls)  1565 

— = unb  Stirfchenmarmelabc  1564 

—Kompott 

456 

—Kuchen 

1297 

— «fDtarmefabe  su  ©efrorenem  1576 

— Gaft 

1596 

— Gauce 

1093 

— , fd^toarje 

1505 

— =;Eorte 

1273 

— =2Bein 

1601-1603 

— in3udereinsumachen  1502—1505 
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3nbianer=Sorte 

Stummer 

1246 

3nbifd)er  9fei§ 

892 

3rbene§  ©efcf)irr  Seite  lo 

Irish  8tew  (fsrl.öammelsgericht)  320 

3talienifche  (S-ier 

879 

— fjleifch 

195 

— Safe 

345 

9feis 

895.  896 

— Salat 

531.  532 

— Sauce 

176.  177 

— Suppe 

27 

Julienne  Seite  22. 
— sSuppe 

61 

£ju§  Seite  35. 

— (braune  $leifd)brül)e) 

2.  3 

St'abeljau  (frifcfjer  Stocffifcb)  653 

— auf  ettglifche  Stvt  654 

— , gebaefen  656 

— , gefaben,  mit  Sauce  655 

— haftete  559 

Sabinett§*$ßubbing  1002.  1003 

Sabis  i SBeifjfraut)  711 

Sache!  (SafferoUe)  Seite  35. 

Kaffee  1655 

— sförot  1371-1372 

— freute  1144-1146 

— s—  jum  ff-iilleu  oon  Sorten  1257 

— =@efroreneS  1610 

— sttüc^Iein  1371.  1372 

Saifcrbrot  1473 

— =S?ucf)en  1016.  1017 

— sfftoftbraten  206 

Safao  1656 

Salb.  Slttgenteines  Seite  105. 
—traten,  einfach  230 

— s — ($olnifd)er  Söocf)  241 

— =23rie§tein=2luflauf  902 

— s— , gefpiefte  unb  gtacierte  291 

— s — =Srofett3  837 

— s — =s}$aftetd)en  585 

— s— sfßaftete  554.  566 

— s— sf^ubbing  956.  957 

— =— =sJtagout  292.  293 

— s— sSuppe  40 

— =33 ruft,  gefüllt  236 

— = — mit  fßaprif'a  274 


— =—  ju  tranchieren  Seite  37. 

— =(£arr6,  mariniert  unb  gcfpid't  234 
— =^leif d),  33rouiltabe  oon  260 
— = — , falfdjer  Salm  oon  445 
— , 3-rifanbelIe  307.  308 

— =— =$rtfaffee  26?— 269 

— s— , eingemachtes  265.  266 


Stummer 

Salbfleifd),  geflopftes  258 

— = — , gemicfelteS  259 

— =— =$f$aftetcf)en,  f leine,  (fftiffolen)  581 
— = — =4>aftete  566 

toarme  552.  564 

— *— =9tagout  270.  271 

— s— =Suppe  42 

— =Fricandeau  246—249 

— =fpfäe='0frifaffee  288 

— * — , gebaefene  286.  287 

— = — , ißapierpafteteu  oon  575 
— s— =5ftagout  285 

— *— , Sulj  oon,  mit  Dtofinen  455 
— =®efröfe,  fjrifaffee  oon  289 

— s— , gebaefen  290 

— =®ulafcl)  272.273 

— =§erjen,  gefpieft  unb  gefüllt  304 
— =-=9tagout  303 

— =Öira,  gebaefen  306 

-s-sßlöfe  132 

— =— =5ßaftetd)en,  fleiue  580 

— s— sSchnitteu  843.  844 

— s— =Suppe  41 

— =Sopf  276—280 

— »— , gefüllt  446 

— s— , praftifch  einjuteilen  275 
— =—  ju  tranchieren  Seite  37. 

— Koteletts  (Salbsrippen)  253—257 
— =Seber,  gebaefene  299 

— *— , gebämpfte  298 

— s— , flein  gefchnittene  295 

— =— =9fagout  294 

— =—  mit  faurem  fftahm  296 

— s— «Schnitten  297 

— =sUtild),  fiefje  Salbsbrieöleiu. 

— =9Jtiljen,  gefüllte  302 

— =9fieren,  gebämpft  ober  fauer  300 

— =— =§ad)ü  301 

— =£)l)ren,  gebaefene  284 

— = — , gefüllte  283 

— =-=9tagout  282 

— «SRagout  270.  271 

— =sJfippen  (Soteletts)  253—256 

— =— , gefüllte  257 

— sfftoulabe,  manu  237 

— sfftücfen,  gebraten  235 

— =Sd)ale,  gebeijte  232 

— s— , gebämpfte  231 

— s— , gefpiefte  233 

— =Sd)infen  1651 

— =Sd)legel  239.  240 

— = — ju  trand)ieren  Seite  37. 

— =Schmänje,  gebaefene  305 

— =3ungen=fßaftete  555 
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'Jiitmmev 


Stummer 


Salb3=3uttgen=3iagout  281 

SalmuSliför  " 1690 

Saite  6djalen.  2lllgemeine§  @.182. 

488-494 

Sanincpen.  2lllgemeine§  6.148. 

— ju  braten  372 

— , gefüllt  373 

— =3tagout  370 

Sarotten,  fiepe  ©elberüben. 

Sapaun  in  Slufternfance  376 

— , ju  braten  374.  375 

— , gefugt  450 

— =^3aftete  556 

— ju  tranchieren  @eite  39. 

Sapern  ©eite  24. 

— ©auce,  toeifee  141 

Sapfel=23isfuits  1438 

— =39rot  117 

Sapuziner=2luflauf  913 

-#ilg  807 

Sarpfen  unb  2lal  ä la  matelote  627 

— blau  ju  fieben  625 

— in  brauner  @auce  626 

— , gebad'en  631.  632 

— , gefüllt  630 

— gefüllt  448 

— in  eigener  @auce  633 

— mit  Sräutem  634 

—haftete  559 

— , polnifcp  628.  629 

— =5ßubbing  mit  6arbeIIen  958 

Sartpciufer  Srepeln  1470 

— Slöfe  1057.  1058 

Sartoffeln,  aufgezogene  820 

— =2luflauf  ' 905.  906 

füfeer  907.  908 

— , au§gebacteue(Pommesfrites)  829 
— :08rci  814 

— , iöünbuer  831 

— , burcpgetriebeue  818 

— in  gdeifcpbriipe  mit  Sparen  833 

— , gebraten  830 

— , gebämpfte  822.  823 

— =®emüfe  813 

— , geröftet  825.  826 

— , glafierte  817 

— =®uf3  auf  2lpfelfucpeu  1278 

— mit  gering  834 

— sSlöfe  124.  125 

gebadeu  114 

— sSrofettS  828 

— ?Sücplein  1076 

— in  äftilcp  821 

— , Uliebemauer  823 


Sartoffel4}$fannfud)en  872 

— Tübbing  965.  966 

— =$üree  814 

— gebadete  824 

— in  Sftapmfauce  816 

— , robgebacfen  827 

— =6alat  520-523 

— *— , gerieben  521 

— in  @alztoaffer  gefodjt  812 

— , faure  815 

— in  ber  6d)ale  811 

— mit  6d)infen  819 

— =@d)nitten,  gebadete  850 

— =@cp  nipe  813 

— , @d)tt>eij$er  832 

— s@uppe  55.  56.  82 

— =2lörtd)en  1264 

— =£orte  1232 


Sarbiol  fiepe  aud)  23lumenfopl. 


— in  23utterfauce  767 

— , gefüllt  768 

— mit  SrebSragout  769 

Safe,  italienifdjer  345 

— sSluflauf,  bott  füfjetn  S.  909 

— ^Slöscpen  111 

— =Sucpett  1315 

— s@tangen  1357 

Safferollepaftete  öott  Salbfleifd)  564 
Saftanien=2Iuflauf  939 

— s®reme  1156 

— , geröftet  1456 

— , glafiert  1456 

— , — , als  ©etttüfe  798 

— =$üree  797 

— mit  ||cplagrapm  1176 

— =Sorte  1230 

Sabiar  1709 

Sinberbrei  (SHeplbrei)  1040 

Sirfcpen=2luflauf  932 

—=—  mit  Sßfipaufteig  933 

— sSluSfteiner  @eite  18. 


— in  iörauutroein  1530 

— sßreme  1166 

— zu  bünfteu  1533.  1534.  1537 

— einzumadjen  1502.  1529 

— mit  (Sffig  unb  SSanille  1582 

— mit  (Sffig  unb  3ucf'er  1581 

— , gebadene  1061 

— =©elee  1544 

— , glafiert  1456 

-=3gel  1056 

— = u.3opanni§beer=9ttarmelabe  1564 


=,  3opanni§beer=  u.  §imbeer= 
9Jtarmelabe  (dreierlei  ©efälg)  1565 
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Kummer 

$irfcpen=§tlöfe  856 

— Kompott  470.  471 

— : — , Don  getrocfneten  486 

— =Stucpen  ' 1291-1295 

— s— , gerührt  1294 

— : — mit  ©rieSmept  1293 

— ißiför  1687 

— =5Dtarmelabe  1563 

— =@aft  1595 

— =©auce  1092 

— =@cpaum  1177 

— =@uppe  94.  95 

— =Dörtcpen  1269 

—störte  1273.  1288-1290 

Steienbrot  1444 

®löfe.  ädlgemetueg  ©eite  69. 

S3utter=  103 

(Siers  120 

$ifcp=  130 

Steife p=  105—106.  128.  129.  839 

840 

^ranffurter  121 

©ebrüpte  112 

©ejupfte  113 

©rieSs  108 

©riegmept  853 

§efen=  122 

ßieibenpeimer  123 

£irn=  132 

gu  §üpnerfuppe  46 

3afobiner=  120 

Sartpäufer  1057.  1058 

Kartoffel:  114.  124.  125 

Ääfe*  111 

Sirfcps  856 

ßeber:  131 

2ftanbel=  854 

SJtarf:  104.  845 

9JiutfcpeImep(=  109.  115 

Ocfjienfleifrf)  107 

Steigs  855 

©cpmeben:  852 

©emmetmepl:  115 

©pecf=  127 

©uppen*  103—120 

2Becf=  115.  116.  126 

SBeifj&rot*  115 

3wetfcpgen=  1034 

Slöfe*@uppeit,  fiepe  aucp@uppen= 

Hofe. 

Snöpflein,  fiepe  SHöfe. 

SEnorr’g  Dörrgemüfe  ©eite  22. 

— ^©uppen  ©eite  25. 

Socp  (Suieplfpeife)  ©eite  35. 


Stummer 

Isfocpperb  ©eite  5. 

Socptifte  ©eite  7—12. 
fofertt  1480 

Sopt  in  SSutterfauce  709 

— , gebämpft,  mit  ßmmmelfleifcp  710 
3ftömifcper  791.  792 

Soplraben  736.  737. 

-,  gefüllt  738 

SofoSnufjbutter  ©eite  24. 
Kompotte,  2lttgemeine§  @.  182. 
Stnanag«  *478 

Slpfel*  458-465.  487 

2lprifofen=  472 

23irnen=  466.  467.  487 

Srombeer;  456 

©rbbeers  456.  457 

§eibelbeer=  456 

§imbeer=  456 

5opamti§beer=  456 

£'irfcpen=  470.  471.  486 

21tirabelten=  475 

Draugen=  476.  477 

Sßfirficps  473 

brünetten:  483 

Quitten*  468 

3ieineclauben=  474 

9tpabarber=  480 

©tacpelbeer*  469 

Drauben=  479 

2Beinbeer=  479 

3tuetfcpgen=  481.  482.  484.  485 
®onfeft  bon  §ägenmarf  1408 

— bon  §afelnüffen  1412 

— sßebfuepen  1490 

^öniginfuppe  51.  52 

Sönigg:  (ober  ©cpnee=)  ©ier  1020 
fopfjalat  499.  500 

— aig  ©emüfe  735 

Sörbelfuppe  58 

Sorffelbftfocper  ©eite  12. 
®ornelfirfcpen  fiepe  Qürrtipen. 
Koteletts,  fiepe  unter  Rammet, 

Halb,  ©cpmein,  Dauben  ufm. 
Krabben  (Crevettes)  696 

Sraftbrüpe  5.  7 

— :©auce  133 

— =©uppe  mit  berlorenen  ©iern  67 
SrammetSbögel,  gebraten  426 

— in  ©auce  427 

— :@uppe  43 

Stapfen,  braune  1380 

Kräpflein,  Sltarfeilter  1381 

Sraut,  baprifcp  716 

— =Sucpen  712.  713 
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Hummer 

traut=@alat  512 

trciuter  ©eite  23. 

— =23utter  ©eite  41. 

— «Omelette  (aux  fines  herbes)  865 
— =©nlat  501 

— =©auce,  feine  156 

trebfe  31t  fiebert  702 

trebsbrötcben  1706 

— Butter  ©eite  41. 


— ^aftetdien  577—579 

— =s4>aftete  550.  565 

— Tübbing  955 

— sfftaßout  mit  Starüiot  769 

— =—  mit  ©pargeln  740 

— s©auce,  gefallene  158 

— s©Uppe  44.  45 

.treffe  (©alat)  496.  497 

treffen  (^ijdje)  650 

trofett?  885.  1071 

— non  23rie§lein  837 

— «cm  ©ierti  838 

— non  ©cflügel  • 836 

— hott  tartoffel  828 

tüd)c  ©eite  5. 


— stalenber  ©eite  80.  31. 
tuchen.  Slllgenteine? 
©eite  355.  356. 


t u cf)  e n. 
@d)necfen= 
@tad)ell'eer= 
©treufeeU 
$ee= 

£opf= 
Trauben* 
2ÖieSbaber 
3imt= 
3»ctfcbgen= 
3miebel= 


'Hummer 

1332 

1304 

1331 

1325.  1326.  1335 
1338 

1033.  1298-1300 
1322 
1329 
1308-1312 
1321 


tücblein,  gebrühte,  oon  SSein  1087 

tngel,  3ucfer  jur  — f'odjen  1499 

tnhunmern,  fielje  ©urfen. 
tupfergefdjirr  ©eite  13. 
tiirbis  mit  ©ffig  uttb  3ucfer  1585 

— =3Jiavmelabe  1561 

tnttetftecf=(T-rifnffec  226 

— , fauer  227 


Vaberbati  auf  f)oUänbifd)e  9lrt  662 


— in  ©auce  661 

&ad)§,  fiepe  and)  ©ahn. 

— , geröftet  599 

— sfßaftete  559 

— =©d)nitten  1708 

— = — mit  trautem  603 

Sadjgforette  606 


Slmerifanifdrev 

1369.  1370 

21nie= 

1319 

SIpfels 

1274-1280 

Slprifofen 

1287 

S31ife= 

1316-1318 

föutters 

1327 

35icfer 

1327.  1328 

©nglifcper 

1323.  1324 

©rbbeer= 

1303 

@efunbpeit0= 

1369.  1370 

@uf3= 

1252 

Seibelbeer= 

1296 

|)imbeer= 

1283-1285 

3opanni§beer= 

1297 

taifer= 

1016.  1017 

täfe= 

1315 

tirfepen« 

1291-1295 

SOtirabellcm 

1305 

ÜJtürber 

1327.  1328 

ißunfeps 

1330 

Quarf= 

1315 

Quitten* 

1033.  1307 

fftaban* 

1362—1370 

iftapm* 

1313.  1314 

ffteiS* 

1018.  1019.  1320 

Uipabarber* 

1301.  1302 

©cplefifcper 

1331 

Sacf,  fiepe  ©alglad. 

ßamitt.  2111gemeine§.  ©eite  134. 


— =23ratett 

321.  322 

— stotelettS 

323 

— Ragout 

324 

Sapin,  fiepe  taninepen. 
Süppchen,  gebadene 

1079 

Satticpfalai 

495 

Saubfröfcpe 

732.  733 

Saucpgemiife 

765 

Saugenbrepelfuppe 

85 

Seberflö’e 

131 

— s@uppe 

48.  49 

—-dürfte 

340 

Sebfubben.  braune 

1482—1884 

@ier= 

1486 

— , tonfefts 

1490 

— , «reifte 

1487—1489 

Sederli,  23a4ler 

1485 

Sebertorte 

1236 

Regieren  ©eite  35. 
Seguminofenfuppe  35. 
Senbenbraten 

197-199 

— =©cpnitten 

209.  210 

Seng 

671 

Sercpen,  gebraten 

426.  433 

— , gefüllt 

434 

3nf|alts«E>er3etdjnis. 
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Kummer 


Klimme  r 


ßercpen  mit  girierten  ^Wiebeln  436 
— «ipaftete  560.  569 

— in  Sauce  435 

— «Suppe  43 

Siebesäpfel,  ficfje  Tomaten. 

— «Suppe  64 

Siebig’S  ^leifdjeptraft  @.  44.  47.  63 
Sitöre  1684 — 1690 


ßimonabe  1699 

Sinbauer  ©emmelfdjnitten  849 

Sing  671 

Sinfen  783 

—«Suppe  80 

Singertorte  1254.  1255 

Sorbeerblätter  Seite  24. 
Suifenäpfelgelee  1547 

SJtaccaroni  888—890 

— «Sluflauf  mit  ©djinfen  904 

— mit  $leifd)briibe  891 

— «Suppe  27 

— «Simbal  567 

SJtabeirafauce  162 

SJtabeleinetörtcfteu  1265 

SJtagbatenentorte  1253 

3Jtaggi«Suppen  Seite  25. 


— «Suppen«  unb  Speifetuiiräe 
Seite  43.  44.  47.  63.  65. 


— «Suppentafeln  Seite  65. 


SWaififdj 

Sftajoran  Seite  24. 

642 

ÜDtaiS  (SEBelfdjforn)  in 

©ffig  1630 

f0taiSmel)lfauce 

1097 

SJiaituein 

1678 

SJtafrelen,  gcbacten 

692 

— , gefod)t 

•JJtatronen  1399 

691 

1—1407.  1409 

— «Sluflauf 

946 

— , bittere 

1404 

— «Sparlotte 

1130 

— «©reme 

1129 

— gefüllte 

1402 

— «öerjen 

1401 

— «9)titd)fpeife 

1015 

— «fßubbing 

1000 

— «Sorte 

1251 

2JtaIun§  (23ünbner  Kartoffeln)  831 

SJtanbeln  abaieben  Seite  35. 

—«Stuflauf 

944.  945 

— «föerg 

1416  1417 

— «föögen 

1383—1384 

— =23rei 

1043.  1044. 

— «23rot 

1397.  1398 

— #ifcf> 

1342 

«§ifcbletn 

1427 

SJtanbeln,  gebacfene 

1078 

— , geröftete 

1461 

— «tQäufcfjen 

1413-1415 

—«Rippen 

1478.  1479 

— «Käfe 

1120 

— «Klöfe 

854 

— «Kräpflein 

1066 

— «äftaultafdien 

1382 

—'Mild) 

1692.  1693 

-Mus 

1037 

— «Sßaüefeu 

1069 

— «fßubbing 

997.  998 

— «ffting 

1342.  1458 

—«Sauce 

1106 

— «Schnitten  in  iDttlcbfauce  1054 

—«Suppe 

99 

— «Sörtdjeu 

1263 

—«Sorte 

1214—1220 

-=— , getüürgt 

1220 

— = — mit  .‘Qimbeerfaft 

1219 

— «—  mit  gefcbnittenen  SJian« 

bellt  unb  3ilronat 

1217 

-«SBaffeln 

1378 

— «Söi’trfte 

1052 

— =,3eug 

1495 

SJtangotb 

791 

— «Stiele 

792 

3Jtanfd)etteu 

1468 

Maquereau  (SJiafrele) 

691.  692 

2Jiara§cf)inocreme 

1126.  1133 

Margarine  ©eite  24. 

SJtarinieren  ©eite  35. 

SJtarfauflauf 

912 

—«Kliffe 

104 

— =— , gcbacten 

845 

sDtarnteiabe  Seite  35. 

— non  fruchten 

1551—1576 

SOtarfeiHer  Kräpflein 

1381 

SJtaulbeeren  einpntadjen 

1506 

- «Saft 

1597 

—«Sauce 

1093 

— «Suppe 

92 

SJtaultafdjen 

729 

— mit  SJtanbeln 

1382 

SJtaponnaife  oott  Summer  695 

SJtaqonnaifefauce 

171.  172 

Meatpie  (engl.  $leifd)paftete)  562 

fDleerrettid)  in  $teid)brüf)e  ob.  ibtildi  145 

—«Salat 

516 

— «Sauce 

146 

9Jiel)l  Seite  25. 

— «23rei  (Kinberbrei) 

1040 

— «Srbfen 

110 

— «fßubbing 

999 

540 


3nt}alts=Der3eidjnis. 


Kummer 

aRelone  1238 

— einjuxnachen  1524 

— mit  (Sfftg  unb  3ucfer  1585 

SRemnxinger  Sörot  1344 

ÜJRerinfen  (Baisers)  1447 

— «Sorte  1245 

SRibber  fielje  Salbsbrieslein. 
27tilcf)brot'5l?ubbing  954 

—«Suppe  14.  15 

■JRilch,  gelbe  1123 

— , faure  (geftanbene)  1701 

—«Sauce  1109 

— «Speife  Don  SRafroneu  1015 

— «Suppe,  füffe  100 

SRirabelleu  p büixfteix  1534 

— einpmadten  1520.  1521 

— Kompott  475 

— «Suchen  1305 

— «Sörtcfjen  1269 

9Rittageffen=Speifesettel  <3. 508—510 
Mixed  Pickles  1635 

SOtoccaring  1334 

— «Sorte  1239 

ÜJRohreit  1448 

SRoubamin  Seite  43. 

— «Tübbing  1117 

—«Sauce  1097 

SRordjeln  ppbereiten  Seite  42. 
SRorchelfauce  160 

SRofaifbrot  1710 

SRoftrid)  (Sexxf  mit  90?oft)  1645 

— «Sauce  179 

•IRoufferon  805 

SRürber  SSraten  197—199 

— Sudjen  1327.  1328 

— Seebrot  1442 

— Seig  p Suchen  544 

p Sixnbal  unb 

marinen  hafteten  545 

SRufdjeln,  gefod)t  701 

9RuSfatetlerbirnen  als  Sompott  467 
SRutfdjeliuehlauflauf  914 

«Slöfe  109.  115. 

— — «ißubbing  993 

«Suppe  38 

ÜJtapoIeontorte  1213 

SRehmürfte  341 

*ReunIot=$|Subbing  994 

fRicfelgefdjirr  Seite  13. 

ÜRiebernauer  Sartoffeln  823 

fRierenbraten  238 


— — p tranchieren  Seite  38. 
— «^ett  Seite  40. 


Stummer 


ÜRiereit«§ach6  301 

—«Omelette  863 

—«Schnitten,  gebacfen  842 

—«Suppe  50 

Rubeln  Seite  43. 

— =2luflauf  oon  breiten  901 

— , breite  887 

—«Tübbing  962.  963 

— «Suppe  22.  26 

— =— , gefüllte  23 

ÜRüffe  einpmacheu  1501 

— , glafiert  1456 

— «Siför  1684 

£>bft  auf  ameri!axxifd)e  Slrt 

einpfochen  1535 

Obft  billig  unb  praftifch  ein« 

pfocpen  1537 

Od)fen.  SlllgemeineS  Seite  88  — 91. 
— «Slugen  (gebacfene  @ier)  876 

— ^Benennung  ber  einjelnen 

Seile  Seite  89. 

— «traten,  exxglifdjer  188—190 
— «— , gebämpfter  191.  192 

— « — , gehacfter  202 

— «^leifchgulafch  218—220 

-«— «Slöfe  107 

-«—  mit  Stufte  185 

— «—  mit  iPeterfilienmurjelu  186 
— «—  «Ragout  222 

— « — p fiebexx  184 

— «— «Stocfabe  201 

— =®aumen=Ragout  223 

— «2appen=Rouiabe  200 

— =9Jtartpaftete  558 

-«aWaul  • 211 

—=— «Salat  529 

— «Sdjmanj  mit  glafiertexx 

3miebeln  225 

— =— «Ragout  224 

— ; — «Suppe  69.  70 

— «3xxnge  212—217 

— « — , gefugt  mit  Srebfen  449 

Ofenfdjlupfer  (Scheiterbeige)  1032 
Olgajmiebad  1350 

Omelette  (@ierf'ud)en)  858 

— , aufgelaufen  862 

— aux  confitures  860 

— mit  Sräutenx  (aux  fines 

herbes)  865 

— mit  Rieren  ober  £>ocf)6  863 

— mit  Rum  859 

— mit  Scf)inf'en  864 

— soufflbe  861 


3nt]alts=Per3eidjnis. 


541 


Stummer 

Sß  a ft  e t e u. 

Stummer 

Orangen=Stuflauf 

931 

Sd)nepfen= 

561 

— =23omIe 

1681 

Seejungen= 

559 

— =©reme 

1132.  1150.  1164 

S emmeis 

586 

—=— störte 

1248 

Sommers 

566 

— =©efrorenes 

1606 

Sto<ffifd)= 

563.  582 

— s@elee 

1185 

Rauhens 

557.  566 

— s©Iafur 

1194 

Vol  au  vent 

551 

— =®ompott 

476.  477 

2Bad)teI= 

569 

— =2imonabe 

1691 

SBilbbrets 

571 

— sSftarmelabe 

1551.  1552 

SSaftetenfüIIe 

576 

— 4ßubbing 

991.  992 

1 

1 

<ö> 

P 

Pi 

*So 

< 

O 

P 

vent) 

551 

— spunfrf) 

1667 

— s Sauce 

170.  178 

— =Saucc 

150 

$atentfod)gefd)irr  Seite  14. 

—=^orte 

1247 

ißerle,  3U£fer  8ur  — 

fodjen 

1499 

perlgroiebeln  in  ©ffig 

1634 

"Jialmin  Seite  25. 
panabe  S.  41. 

— =Suppe  mit  SBeitt  88 

panieren  S.  36. 

papierpafteten  Don  SalbSfüfjen  575 
paprifa=£ühner  381 

— sÄalbSbruft  274 

ißarabieSäpfel,  fietje  Tomaten. 
Staffieren  Seite  36. 

P a ft  e t e n.  Stilgemeines  S.  197. 
aal*  ' 583 

2luftern=  584 

3’elbl)ül)ner=  569 

ftleifdj*  562 

— s,  ge^acfte  553 

$rucf)t=  568 

©ansleber  573 

©erüljrte  566.  574 

Hafens  570 

§ecf)ts  559 

£ül)ner=  557 

^abeljau=  559 

Salbs=23rieslein=  554.  566.  585 
— =$Ieifcf)=  552.  564.  566.  581 

— *3fäjje*  575 

— =$irns  580 

— s^unges  555 

Kapauns  556 

Karpfen;  559 

kleine  offene,  nt.  StagoutfüIIe  576 
SrebSs  550.  565.  577 — 579 

2ad)§s  559 

2erd)en=  560.  569 

2Jtaccaroni=  567 

£5cf)fenmarf=  558 

3ßapier=  575 

Salms  559 

Scf)e££ftfc£)s  559 

Scpinfens  572 


Sßeterfilienbutter  Seite  41. 

— , gebacfenc  Seite  42. 

— =Sauce  142.  143.  164 

— sSuppe  58 

— sSBurjelfuppe  59 

Sßfaffenbrot  1396 

— sSJtocfen  1077 

$fannlucf)en  mit  Slepfeln 

ober  Stirfdfen  868 

— , berliner  1068 

— , gemöljnlidfer  870 

— mit  £)efe  871 

— mit  Kartoffeln  872 

Spfefferniiffe  1469 

Pfifferling  (©ierfdjtoamnt)  804 

— 31t  pulsen  Seite  43. 

SPfirfirfibotüle  1682 

— 31t  bünften  1537 

— einsuntadjen  1514 

— =©efrorene§  1623.  1626 

— in  Sirfcf)engeift  1515 

— Kompott  473 

— sSJtarmelabe  1555 

— s—  ju  ©efrorenem  1576 

fßftfeauf  1373 

Pflaumen,  grüne  einjumacfjen  1518 
Pflücf'erbfen  785 

— , eingemachte  ju  focf)en  790 

— einjumachen  788.  789 

— * Suppe  53 

$ßid)elfteiner*$leifcf)  221 

pitlato  (§ul)tt  mit  9tei§)  383 

pilge,  Schwämme.  Stilgemeines  S.273. 
plattenmuS  1036 

plumpubbing,  englifdtjer  977—979 
pocfjierte  ©ier  885 

Sßöfelfteifcf)  228.  229 

— sSalj,  Scf)Weinefteifch  unb 

Sdjtnfen  mit  1647 


542 
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Kummer 

91ummer 

Polenta 

886 

if5ubbing:©ancc,  englifcpc 

1104 

— :©d)nitten 

850 

fßunfcf) 

1666 

s4$oInifd)eS  23iev 

1661 

— =21uflauf 

940 

— 33ocf  (Kalbsbraten) 

241 

— :(£rente 

1155 

— iöraten 

242 

-:@iS 

1193 

— ©alat 

533 

-=®ffena 

1671 

^omeranjenbrot 

1389-1391 

— =©Iafur 

1200 

Pommes  frites 

829 

— :Kud)en 

1330 

^orjetlan,  feuerfeftes  @.  15. 

— =fßubbing 

990 

s4$outarben  ju  tranchieren  ©eite  39. 

— :3fopaI 

1672 

'^reifelbeeren  eituuntadjen  1577.  1578 

— =Sauce 

1105 

— 5©etee 

1550 

— =Dorte 

1244 

^reftfopf 

453.  454 

iflüree  oott  Kartoffeln 

814 

^rünellenfompott.Dongetrod'neten  483 

— oon  Kaftanien 

797 

Sßubbittg.  2lHgemeineS 

s4)nter,  fielje  SBetfdjer  .£a()n 

©eite  299.  300. 

ißgrmonter  Kreme 

1149 

23iSfuit: 

989 

'-örieSleiti: 

956.  957 

Cutappc 

594 

23roP 

981.  985 

Ouarffudiett 

1315 

Karamel= 

976 

Duitten=2tuflauf 

935- 

-938 

Diplomaten: 

1172.  1173 

— , eingumadjeti 

1516 

©ngtifcber 

980 

— =@elee 

1548. 

1549 

WMct)" 

959 

— :Kompott 

468 

©ebacfener 

988 

— =Kudjen 

1033. 

1307 

©leidjgetoidjt 

994 

— :ßi!ör 

1685 

(SrieS: 

972-  974 

-maxi 

1557. 

1558 

§efen= 

964 

— :9)iarmelabe 

1557. 

1558 

Kabinetts^ 

1002.  1003 

— haften 

1455 

Karpfen= 

958 

— =©aft 

1598 

Kartoffel: 

965.  966 

— =©d)nif?e 

1517 

Krebs: 

955 

— =Dorte 

1306 

ÜDIafroneit: 

1000 

— =3eltd)en 

1454 

2ftanbel= 

997.  998 

2M)I= 

999 

iHabanfudieit  (Kugelfjopf)  1362— 

-1370 

■ 2J}ild)brot: 

954 

iRagout  oon  Sluftern 

699 

3Dlonbamin= 

1117 

— oon  ©iern 

878 

9JJutfd)elntebl= 

993 

— üon  Rammet 

319 

Sfeunlot: 

994 

— oon  K>afen 

370 

91ubel= 

962.  963 

— oon  §irfd) 

362 

Orange: 

991.  992 

— oon  jungen  §üf)nern 

389.  390 

Hßlum: 

977.  979 

— KatbSbrieSlein 

292.  293 

qSunfd)= 

990 

Reifet) 

270.  271 

sJtaf)ttt: 

961.  987 

Hüffen 

285 

fReiS* 

967.  971 

=£>erjen 

303 

©ago= 

975 

:Keber 

294 

©d)aum= 

1001 

=Of)ren 

282 

©d)eKfifd)= 

960 

jungen 

281 

©cpofolabe: 

995.  996 

— oon  Kanind)en 

370 

©djmarjbrot: 

981.  983 

— oon  Kamm 

324 

©pinat= 

952.  953 

— oon  Ddffenfleifd) 

222 

©tärfe: 

1119 

:@aumen 

223 

SBeifjbrot: 

984.  985 

:@d)  nmnjen 

224 

SBiener 

986 

— oon  fftef) 

362 

3itronen: 

992 

— oon  fRinbfleifd) 

222 

3nt]alts=t?er3eidjitis. 
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Kummer 

Ragout  ooit  tauben  399 

— «Suchen  bon  Salbfleifd)  264 

Stahm=9luflauf,  ooufanrent  910.  911 
— s©reme  mit  Strrat  1143 

bon  faurern  1167 

— «©efrorettes  1606—1619 

-«Suchen  1318.  1314 

—«Stubein,  faure  1005 

— «ißubbing,  bon  faurent  961 

-=-,  füfeer  987 

— «Sauce  155 

— «Sdjnee,  ftelje  Sdilagrahm 
-«Strubeln  1025-1027 

— «Suis  1121.  1122 

— «Suppe  75 

— =31örtdjen  1261 

— = -,  ©enfer  1262 

— «SBaffeln  1375 

— «SBiirfte,  gebacfenc  1049 

3taud)fleifrf)  Seite  492. 
3tebf)ühner«331ifon  429 

— p braten  428 

— mit  Sauerlraut  724 

^Reformierter  SLee  1660 

Steif.  SltlgemeineS  Seite  144. 

— «Soteletts  mit  Trüffeln  360 

--«Sehe  r 361 

— «Stagout  362 

—«Schlegel,  gebraten  359 

— « — p tranchieren  Seite  37. 

— =.3i6nter,  gebraten  358 

— = — p tranchieren  Seite  38. 

Reine,  Sauce  ä la  149 

— , Suppe,  k la  51.  52 

Steinedauben  mit  ^Branntwein  1519 

— p biinften  1534 

— einjumacpen  1518 

—Kompott  474 

*— «SJtarmetabe  1556 

3teiS=2luflauf  914  - 918 

— «23rei  1041 

— «©reme  mit  ©rbbeerett  1128 

— =—  mit  ^rüdften  1127 

— «—  mit  SltaraSchino  1126 

— , bicfer  894 

— , geftiirjter  893 

— , inbifctjer  892 

— , italienifd)er  895 

— «Slöfe  855 

— «Sopf  bon  Slepfeln  1024 

—=Sud)en  1018—1020 

— a la  meringue  mit  Stepfein  918 

—Tübbing  968  - 971 

— «— , gefallener  967 


Slummer 

Steis«Sd)leim  30 

— «Speife,  italieitifd)e  896 

— «Suppe  31 

— Sorte  1234 

— «$örtleiu  1013 

-dürfte  1053 

Steiger  803 

Stemoulabefauce  173.  174 

Steuntier  365 

Stettichfalat  515 

9thabarber«S3lätter  als  ©emüfe  735 
— «Sompott  480 

— «Suchen  1301.  1302 

— «SJtarmelabe  1560 

Siheinifdjer  23unb  919 

Stheinlanfen  (Stbeinfalm)  596 

Stidjelieutorte  1237 

Stiebele  Seite  43. 

— «Suppe  25.  26 

StinbfIeifch«Stagout  222 

— «-«Stocfabe  201 

— Koteletts,  glafiert  208 

— =£appen«Stou!abe  200 

— «Scfjmalg  Seite  40. 

Stippen ftiicf  (Entrecote)  207 

— , gebeizt  194 

Risotto  (italienifcfjer  Steis)  895 

Stiffolen,  Salbfleifchpaftetchen  581 
Roastbeef  188.  189 

— — & la  jardiniere  190 

Stochen,  gefod)t  693 

Stohe  Sartoffelfuppe  82 

StoIImopS  676 

Stömifdjer  Sohl  (SJtaugolb)  791.  792 
Stote  ©rü^e  1118 

Stotfraut  717 

Stote  Stiibeu  in  ©ffig  1629 

—5 — «Salat  517.  518 

Stotmitbbret  in  Sauce  363 

Stotpngen  689 

Stofenäpfel  (fgägen)  einpmachen  1522 

— mit  ©ffig  unb  gucfer  1580 

Stofenfot)!  794 

Stofentoafferglafur  1202 

Stofinen  falte  Schale  490 

— «-Dtafronen  1406 

— «Sauce  1098.  1099 

—Gaffer  1695 

Stoftbraten  205.  206 

Stoulabe  bon  löisfuit  1208 

— oon  Ccpfen«  ober  Stinbslappen  200 

— bon  SBilbfdjtuein  351 

Stührei  875 

Stumforbfche  Suppe  72 
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Stummer 

Sluntpfteaf  (Stippenftüd)  207 

9tuffifcf)e  ©reute  1143 

'S  S gebadene  @fj  1440.  1441 
Saccharin  ©eite  22. 

<Säd)fifcf)e§  33rot  1343 

Sagopubbing  975 

— =Suppe  36 

— *-  mit  SD4iIc£)  90 

— * — mit  Söein  89 

Saibling  p braten  unb  p baden  615 
Salate.  Stilgemeines  S.  189.190. 


Stder* 

502 

23tumenfot)t= 

507 

SSofpen* 

509 

23otpenfeme= 

511 

Srunnenfreffe* 

497 

Söunter 

513 

©ier* 

519 

©nbibien* 

503 

527 

$teifd)= 

528 

©artenfreffe* 

496 

©etberüben* 

508 

©urfen* 

504 

.'gäupter* 

499.  500 

gering* 

523-525 

<öirn* 

526 

.§opfenfproffen= 

505 

Stalienifber 

531.  532 

Kalbsfüfee* 

529 

Kartoffel* 

520-522 

Kopf* 

499.  500 

Kraut* 

512 

Kräuter* 

501 

ßattid)- 

495 

ßömenpfp* 

498 

SJteerretticf)* 

516 

Dcfyfenmaut* 

529 

ißotnifcfier 

533 

Stettid)* 

515 

Stoterüben* 

517.  518 

Stotfraut* 

5 1 2 

S dpeden* 

530 

Sellerie* 

510.  518 

SonttenPirbel* 

502 

Spargel* 

506 

Jomaten* 

514 

SBegtoarien* 

498 

— *®emiife 

762 

—*  Sauce 

534 

Satm,  fiefje  aud)  ßadp. 
— mit  Stufternfauce 

602 

— p braten 

598 

Stummer 

Salut  auf  engtifctje  Strt  601 

— , fatfdjer,  bon  Katbfteifcf)  445 

— auf  tjottänbifdje  Strt  600 

— p fodjen  596 

— p marinieren  597 

— mit  SJtaponnaife  604 

— *Sßaftete  559 

Saticptpder  ©eite  25. 

Satj*  ©ingemacfjteS  Seite  487. 

— *@urfen  1641 

— *ßad  p geräubertem 

Sdjtueinefteifd)  1646 

— sStattgen  1355 
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Samengurfen  in  ©ffig  1637 
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©anbtorte  1240—1242 

Sarbeltenbrotcf)en  1703 

— =23utter  Seite  41.  504. 

— =Sauce  „ 136 

Sarbinen  in  Öt  679 

Sau*  (Slder*)  SSofpen  780 

— =— *Kerne  781 

Saucen.  Stttgemeines  S.  19. 36.  76. 

Strrotoroot*  1097 

Sluftern*  151 

23eamer  157 

^öecf)amel=  155 

23utter=  134.  135 

©ararnel*  1108 

©tjampignon*  159 

©paubeau*  1102 

©outis,  meif?  unb  braun  133 

©ier*  183 

©nglifcpe  178 

— Tübbings  1104 

©rbbeer*  1089 

$ifd)=  164-174 

©lüfjroein*  1096 
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©uftin*  . 1097 
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SafobS*  182 
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Stalienifdpe  176.  177 
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Kräuter*  (fines  herbes)  156 
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SJtanbets 

1106 
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171.  172 
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1109 
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1097 
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160 
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179 
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150 

170.  178 
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1105 
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173.  174 
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1113 
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154 
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144.  179 
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134.  135 
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175 
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Trüffel 
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1100.  1107 
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58 
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722 
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724 
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©aurer  Skaten 

196 

— Kartoffeln 

815 

- SJUld) 

1701 

©aboper  SCörtcpen 

1266 
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— =Dmetette  864 
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^öfelfats  1647 
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— =Kucpen  1332 
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432 
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343 
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561 

— ^Koteletts 

335 

336 

— ^Schnitten 

431 

— =Senbe 

330 

— ju  tranchieren  Seite 

39. 

—stieren  in  Sauce 

344 

Schnitten,  aufgelaufene 

1083 

— =£)l)ren  in  Kapernfauce 

337 

— non  föutterteig 

900 

— «fftüffel  in  Kapernfauce 

337 

@Olb= 

847 

— =Sd)icgeI,  gebämpfter, 

— Don  Igedjt 

841 

mit  Krufte 

327 

— Don  Kalb^hint 

843.  844 

— *Schmalj  Seite  40. 

— Don  Kartoffeln 

851 

Sdüoeijer=3luflauf 

943 

— , Sach«= 

1708 

Kartoffeln 

832 

— Don  3JtanbeIn  in  2JUlchfauce  1054 

Schüffelpaftete  mit  Krebfen 

565 

— , Vieren; 

842 

Scorjoneren 

753. 

754 
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850 

Seefifche 

653- 

-693 

— , Semmel* 

849 

Seehecht 

659 

2Betf= 

848 

Seelen  Don  öefenteiq  1358  — 

1360 

Schnittfohl 

742 
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686 

Schni^brot 

1496.  1497 

— au  gratin 

688 

Schnigel,  SBiener 

250.  251 

— haftete 

559 

ä la  §olftein 

252 

— mit  Somatenfauce 

689 

S<hofolabe*3luflauf 

948.  949 
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690 

— =58i§fuit 

1451 
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— *33rot 

1465.  1466 

maitre  d’hötel) 

687 

— *Sreme 
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Selbftfodter  Seite  12. 

— 5 - sunt  füllen  Don  Sorten  1259 

Sellerie  mit  brauner  Sauce 

764 

-*@i§ 

1192 

— in  23utterfauce 

763 

— =@i§*23ombe 

1615 

— =SaIat 

518 

— *®efrorene§ 

1611 

— sSauce 

154 

— =®lafur 

1198.  1199 

— *Suppe 

59 

— *9)tafroncn 

1400 

— *2Burjel=Salat 

510 

- in  SJtitch 

1658.  1659 

Semmelmehlflöfe 

115 

— *2Jtufcheln 

1467 

— =$aftetd)en 

586 

— sfBubbinq  mit  SJtanbeln  995.  996 

-^Schnitten 

849 

— « Sauce 

1113 

— *2Bürfte 

1051 

— sSchäumchetx 

1449.  1450 

Senf  mit  ©ffig 

1644 

— *Suppe 

101 

— *©urfen 

1638 

— =Sorte 

1209—1211 

— mit  fDtoft 

1645 

— mit  SBaffer 

1657 

— *Sauce 

144. 

179 

— =3metfchgen 

485 

SerDierett  Seite  36. 

Schrotbrot 

1379 

SerDietten  falten  Seite  27- 

-29. 

Schtoämme,  fßilje. 

Soles  (Seejungen) 

686- 

-690 

2tßgemeine§  Seite  273. 

Sommerfohl  in  23utterfauce 

709 

SchDtarjbrotpubbing 

981-983 

— -fßaftete,  gerührte 

566 

Schtoarjtoilbbret,  gefuljt 

444 

Sonnenroirbelfalat 

502 

in  Sauce 

363 

Soufflb  (3itronen=2luflauf)  950.  951 

Schtoarjmurjeln 

753.  754 

Souper,  Speifejettel  Seite 

510. 

511. 

Schtoebenftöfe 

852 

Spanferfel 

338 

Sd)toefeln  bcr  ®Iäfer 

1537 

— ju  tranchieren  Sette  39. 

Schwein.  2lllgemeine§  Seite  135 

Spanifdjes  23rot 

900 

— «»raten  325.  326.  328.  329 

Spargeln,  Sutterfauce  ju 

135 

— feilet 

330 

— mit  Krebäragout 

740 

— sgleifÄ,  Sratppürfte  Pon  339 

— =Salat 

506 

— s— , geräuchert 

1649 

— *Sauce 

134 

— 5—  mit  fßöfelfalj 

1647 

— mit  Sauce 
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©pargel=®uppc 

9hitnmer 

64 

©päplein 

897 

— , aufgezogen 

899 

— , geröftet 

898 

— sfDiüple  ©eite  18. 
©pecftlöfe 

127 

— «Salat  mit  Kartoffeln 

522 

©peife,  ©eifenpeimer 

920 

—«folgen  ©eite  507—511. 

— »Kammer  ©eite  20. 
— «iDtorcpel 

806 

— «33erpälttü§  sur  fßerfonenzapl 

©eite  506. 
©pid'en  ©eite  36. 
Spiegeleier 

876 

©pinat 

726.  727 

— , aufgezogen 

728 

— «Kucpen 

730 

— gefüllt 

731 

— »SPubbing 

952.  953 

— «©trubein 

729 

©pringerlein 

1491.  1492 

©tacpelbeer«2luflauf 

921 

— p bünften 

1537 

— einpmacpen 

1511 

— «Kompott 

469 

— «Kucpen 

1304 

— «iUtarmetabe 

1566 

— =©auce 

1095 

— =S23ein 

1604.  1605 

©tärfepubbing 

1119 

©teinbutt  (Turbot) 

684 

— in  $ifd)fub 

685 

Steinpilz 

802 

Sterlet,  gefocpt 

682 

©teradjenfuppe 

26 

©todabe  bon  Dcpfen«  ober  jftinb« 

fleifcp 

271 

©tocffifct),  gebaden 

660 

— , gefcpmälzt 

666.  667 

— mit  gering 

664 

— mit  Del  unb  Kräutern  668 

— «ißaftetcpen 

563.  582 

— mit  fftapntfauce 

669 

— in  ©arbellenfauce 

605 

— mit  ©auerfraut 

721 

— zu  mäffern 

663 

©tör 

680 

— , gebraten 
Strauben 

681 

1073.  1074 

©treufjelf'ucpen 

1331 

©ultan=©reme 

1124 

©ulzen. 

Stal 

588 

<g  tilgen.  SRummer 

Forelle  447 

igüpner,  junge  452 

Kalbfleifcf)  (.falfcper  ©atm)  445 
Jf?alb§=f5üfee  mit  fftofinen  455 

- =Kopf  446 

Kapaun  450 

Karpfen  448 

Ddjfenzunge  mit  Krebfen  449 

^refjfopf  453.  454 

Ütapmfulz  1121.  1122 

©atm,  falfdjer  445 

©cfpuarztoilbbret  444 

SBelfcper  £af>n  451 

SBilbfcpmeinSfopf  443 

3unge,  geräucherte  449 

©ulz,  faure  (Aspic)  437.  438 

— , — , ober  ^leifcpgelee  439 

Suppen.  3lllgemeine§  ©.  47. 
2tuftem=  68 

Skumtoolb  16 

23ter=  102 

23lättlein,  braune  24 

23lumenfol)l=  60.  63 

23of)nen=  57.  60 

öraune  ge^acfte  77 

23re§et=  85 

23rie§leim  40 

23rot=  10-12.  73.  74 

— , gefodjte  84 

23ud)ftaben=  26 

Durcpfcplag  17 

©ier,  üerlorene  18.  67 

©iergerfte  19.  25 

©inlauf=  17 

©rbfens  53.  54.  60.83 

$täblein=  20 

§leifd)=,  gemiegte  47 

§lieber=  93 

©ebad'ene  ©rbfen;  21 

©ebrannte  76 

— ©rie§=  81 

©efocpte  84 

©etberübens  59.  66 

©etnüfe  (Seguminofen)s  35 

©eriebene*  25 

®erften=  28.  35 

®erftenfdf)leim=  29 

©rie§=  38.  39.  81 

©rü§e=  28 
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Öafergrüh-  34 
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§ed)t= 

86 

§eibelbeers 

97 

.§irn= 

40.  41 

£>ollunbcr= 

92 

.öübner= 

46 

3talienifd)e  (SDtaccaroni)  27 

Suliennes 

61 

Kartoffel* 

55.  56.  82 

Äirfd)en= 

94.  95 

Königin« 

51.  52 

Körbels 

58 

Sraft=  mit  oerloreuen 

Giern  67 

ShammetSbögel= 

43 

trebs= 

44.  45 

Seber= 

48.  49 

2erd)ett= 

43 

ßinfens 

80 

3Jtaccaroni= 

27 

3JJattbeI= 

99 

9Jtaulbeer= 

92 

100 

9)tild)brot= 

13-15 

9Jlutfd)elmef)l= 

38 

9iieren= 

50 

Rubels  (©.  25) 

22.  23.  26 

Dd)fenfd)manä= 

69.  70 

fßanabe* 

88 

Sßeterfiüen= 

58.  59 

sjtapnt= 

75 

flteiSs 

31 

Sieisfdjleim 

30 

9liebele= 

25.  26 

Stumforbfdje 

72 

©ago= 

36.  89.  90 

Sauerampfer? 

58 

@d)ilbfröten=,  falfdje 

71 

@d)of'olabe= 

101 

©ellerie= 

59 

Spargel? 

64 

©temctjen? 

26 

Sapiofa? 

37 

Somaten? 

65 

SBaffer? 

73—84 

2Bed= 

13.  74 

— , gefodjte 

87 

2Bein= 

91 

2BeiProt= 

13 

SBeifjc,  bon  Satbfleifcb 

42 

SBeifje  Sftübcn? 

59 

SBurjeb 

60 

gmetfcpgen? 

98 

3tuiebel? 

62 

uppenbisfuit 

118.  119 

-?tlöfe  46.  103-120 
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— =9M)Ie  ©eite  25. 

— Rubeln  ©eite  43. 

©üfetüafferfifdje  587—652 

Sübafsrotten  1080 

37aptofafuppe  37 

Sartarenfauce  175 

31auben=?5rifaffee  404 

— , gebaden  401 

— , gebeizt  396 

— , gefüllt  397 

— , gebraten  395.  400 

— , gefp.  nt.  glacteriett  gmiebeln  403 
— , junge,  in  ©pedfauce  398 

—Koteletts  402 

— mit  SJtordjeln  405 

—haftete  557.  566 

—Ragout  399 

— , milbe  406 

See  1654 

— 48  rot  1443 

—5—,  mürbes  1442 

— =©reme  1147 

-Sueben  1325.  1326.  1335 

— , englifdjer  1336.  1337 

— , reformierter  1660 

— ^Stangen  1354.  1536 

Seig,  gebrühter  1072 

— , mürber,  31;  ^udjen  544 

— , mürber,  ju  Simbal  unb 

marnten  hafteten  545 

— ju  SBeingebacfenent  346—548 

Seigtoaren=@uppe  26 

SeItomer=3tübci)en  751 

Seufelsgurfen  1642 

Simbal  oon  SJtaccaroni  567 

Sirolerbrot  1388 

Somaten  756 

— , eingebämpft  als  ©emüfe  760 
— , einpbämpfen  759 

-,  gefüllt  757 

— , grüne,  mit  ©ffig  unb  $uder  1588 
— =2Jtarf  einäubämpfen  758 

— =9JJarmeIabe  1568 

— =©alat  514 

— in  ©alj  einpmadjen  1643 

— ©auce  152 

— ©uppe  64 

Sopffucpen  1338 

Sorten.  Sttlgemeines 

©eite  377.  378. 

Äpfel*  1271-1273 
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SBisfuit* 

1203-1209.  1212 

aknitle=a3rot 

1394.  1395 

Srot= 

1226  -1228 

— :©i§ 

1190. 

1191 

SSuttefs 

1231 

— Eisbombe 

1614 

©reme: 

1250 

— =©retne 

1132 

@elberübcn= 

1233 

— *—  *.  Süden  bon  Sorten 

1260 

(SSiraffeu* 

1229 

— :—  gefüllt 

1135 

@rie3= 

1222 

— :—  mit  DJfanbeln 

1134 

©rie§jügcr= 

1224 

— mit  ©cplagrapm 

1133 

@ufs= 

1252 

— =— =Sorte 

1249 

•f0afelnup= 

1243 

— :@cfrorene§ 

1606- 

-1609 

£>imbeer= 

1273.  1281.  1282 

— =©lafur 

1195 

3äger= 

1223 

— =2Jlaf'ronen 

1399 

Snbianer* 

1246 

— :3tingd)en 

1459 

Sopannisbeer: 

1273 

— :©auce  1107. 

1110- 

-1112 

. Kartoffel: 

1232 

:$uloer  ©eite  25. 

Saftanien: 

1230 

— =©d)äumcpen 

1446 

®irfcpen= 

1273.  1288—1290 

— =3ucfer  ©.  25. 

2eber= 

1236 

SSerpältni§  ber  ©peilen  jur 

Singer: 

1254.  1255 

fßerfonemapl  ©eite  506. 

Sftagbaleneu: 

1253 

Verlorene  ©ter 

885 

3Jta!ronen= 

1251 

=©uppe 

18 

•äJlanbel* 

1214-1220 

Vol  au  vent  (blinbe  ÜBaftete) 

551 

SJierinfen: 

1245 

Sdocca: 

1239 

t&Sacpolberbeerfauce 

163 

9tapoleon: 

1213 

— =2Bein 

1683 

Drangen; 

1247 

aBaditeln,  gebraten 

425 

Orangecreme: 

1248 

— :Sßaftete 

569 

fBunfcp= 

1244 

SBacfelpeter 

1114- 

-1116 

Quitten-- 

1306 

SBaffeln 

1374 

9tei§: 

1234 

— , £efen= 

1377 

9iicpelieu= 

1237 

— , pollänbifcpe 

1376 

©anb= 

1240-1242 

— , 3Jtanbel= 

1378 

©cpofolabe: 

1209—1211 

— , 3}apm= 

1375 

aSanittecreme: 

1249 
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1481 

SBecfmepl= 

1225 

aBaÜev 

595 

3itnt= 

1221 

aBarmbier 

1662 

3itronen= 

1235.  1236. 

2Bafferbab  ©eite  33. 

Sournöe,  ©auce 

153 

— :©d)ofolabe 

1657 

Srandjieren,  ©.  36—39 

- =©uppen 

73-84 

Srauben  einjumacpen  1506 

SBed’«  Apparate  ©eite 

19. 

— =@elee 

1545 

— :©ierfucpen 

867 

—Kompott 

479 

— 'ftlBfe 

115.  126 

—Sueben 

1033.  1298-1300 

— s— , gebaden 

116 

Srüffeln 

809 

— :9Jleplauflauf 

914 

— tn  ©pampagner  gefoept  810 

— :Sorte 

1225 

— 3U  reinigen  ©eite  42. 

— =©d)nitten,  gebaefen 

848 

— =©ance 

161 

— »Suppe 

13.  87 

Surbot 

684.  685 

— , gefoept 

87 

SBegmarten  als  ©emüfe 

735 

Ueberjmercper  33utterteig  549 

— =@alat 

498 

Himer  Sörot 

1345 

SBeicpfelfirfcpen  *u  bünften 

1537 

Hngarifcp  ©Sulafcp 
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1623. 

1625 
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1576 
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941.  942. 
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479 
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1664 

— »©rerne 

1153 

— geftürgt 

1154 

— »—  mit  Orange 

1152 

— =©elee,  füfjes 

1182. 

1183 

— »2RoftIiför 

1689 

— »Sßunfd) 

1670 

—»Sauce 

1103 

— »Suppe 

91 

SBeifee  Jöögen 

1387 

— Söhnen 

782 

— Suppe 

57 

SBeifebrotflöfe 

115 

— »Sßubbing 

984.  985 

SBeifefraut,  gefülltes 

714 
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59 
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595 
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451 
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1437 

— »2ftuS 

1039 

— sfßubbing 

986 

— =@d)nifcet 

250- 

-252 

— =Sörtd)en 

1014 

2BieSbaber»23rot 

1443 

—»Suchen 

1322 

SBilbbretpaftete,  falte 

571 

SBtlbe  ©ans,  fiebe  ©ans. 
2Mbe  Saube,  fiebe  Saube. 
2Bilbfd)toein.  Slllgemeines 


©eite  142. 

— traten  346 

—Wertet  ($rifd)Iing)  349 

— »Seule,  gefodjt  347 

— »Sopf,  forciert  443 

—s — gu  fieben  350 

— »Stoulabe  351 

— dürfen  mit  Prüfte  348 

— »Sdjlegel  gu  räuchern  1652 

—Riemer  mit  Trufte  348 

SBinbbeutel,  berliner  1075 

SBinterfotjI  (Sraunfot)!)  725 


Stummer 

SBirfing  in  93utterfauce  709' 

2Borcefter=©auce  ©eite  43. 

2Bürftd)en  bon  SBeifcfraut  715 

SBürfte  bon  ©dimeinefleifct)  339—342 
SBurgelfuppe  60 

SBurgelmerf,  gangeS  ©eite  40. 

Hanber  607 

— »Filets  frites  610 

— »— » in  SBei&toeinfauee 

(ä  la  maitre  d’liötel)  609 

— , gebacfen  608 

3ebernbrot  1464 
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— «©efälj  1573 


3toetfd)gen=®efälj  mit  ©ffig 

Stummer 

1591 

— Knobel,  23öbmifd)e 

1034 

—Kompott 

482 

— s—  oon  getrocfneten 

484 

— 4htd)en  1308 

-1312 
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